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SCUOLA DI CUCINA 


DOLCI 


Semplici e sofisticati, da fine pasto 
o da colazione, tradizionali o insoliti: 
i dolci sono protagonisti di questo 
ricettario, pensato come una vera 
e propria scuola di cucina per cimentarsi 
in qualunque tipo di dessert. Istruzioni 
chiare e dettagliate, preparazioni base, 
tecniche fondamentali e segreti con 
una ricca e variegata selezione di ricette 
per ogni occasione: dai grandi classici 
della pasticceria ai più sfiziosi pasticcini, 
dalle cremose bavaresi ai dolci ultra-chic 
decorati in stile cake design, dai biscotti più 
fragranti agli immancabili dessert delle feste. 


SCUOLA D CUCINA 


Scuola di cucina 


)}) IN LIBRERIA 


Editoriale 


Presto che è tardi 
Le anticipazioni più golose per il Carnevale ormai prossimo sono servite: avete tutto il tempo per sce- 
gliere e provare le ricette che più fanno al caso vostro e soprattutto la scusa per farvi un sacco di scor- 
pacciate... di prova! Tra frappe e bomboloni, zeppole, frittelle e castagnole, non c'è che l'imbarazzo 
della scelta, ma per tutte ci sono scuole e step di preparazione con i “do” e i “not to do” per ottenere 
risultati perfetti, i trucchi e i consigli per presentazioni d'effetto. Sul fronte dolci spiccano anche le idee più 
irresistibili per San Valentino, ma non mancano i classici casalinghi, dal ciambellone alla crostata di 
zucca, fino al risolatte, al flan di mandorle e caramello e ad alcune tipicità della pasticceria siciliana del 
periodo, tipo le minne di Sant’Agata, la patrona di Catania che viene solennemente festeggiata dal 3 al 5 
febbraio. Sempre per gli innamorati che vorranno festeggiare il prossimo 14 febbraio, stuzzicanti proposte 
per un brunch raffinato e seducente, oppure uno spizzichino romantico e supergoloso, con cuoricini di 
cotolette impanate. In tema con i grandi classici di stagione, rivisitati e non, anche ‘ISSIMA”, il maxi 
inserto da staccare, dal titolo quanto mai invitante: “Fritto misto”, ricco di ghiottonerie. E poi, le minestre 
e i minestroni antifreddo più gustosi, gli gnocchi non solo di patate colorati e saporiti, i Modi per cucinare 
filetti di carne tenerissimi e succulenti, un audace menu al cacao, tanto creativo quanto gustoso, da 
lasciare tutti a bocca aperta. Tanto altro ancora di facile e sorprendente vi aspetta in queste pagine da 
trarre come spunto per la cucina quotidiana o per le occasioni straordinarie... e con un po’ di anticipo 
e prove generali, allegria e spirito di condivisione, tutto funzionerà perfettamente. Più “FACILE” di così! 
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ANTONIO MASSA: 
IL PASTIFICIO PLURIPREMIATO 


Il pastificio Antonio Massa 
è un'azienda produttrice di 
pasta di Gragnano IGP ar- 
tigianale trafilata al bronzo 
a lenta essiccazione. 

La nostra produzione di pa- 
sta (15 quintali giornalieri e 
75 formati diversi), apprez- 
zata in Italia e all'estero, è in 
costante crescita e si basa 
su metodi di essiccazione 
in celle statiche con tecni- 
che avanzate che riescono 
a mantenere lo standard 
qualitativo di una volta, 
quando la pasta si essicca- 
va per le strade del paese all'aria aperta. 

La nostra autenticità punta a quella particolare lavorazio- 
ne che solo i pastai di Gragnano riescono a trasmettere. 
Ecco perché ancora oggi, pur essendo tecnologicamen- 
te avanzata, l'azienda si basa su artigiani che riescono a 
tenere inalterati i sapori e l'autenticità di un tempo, tutte 
qualità che poi si rscoprono in quel buonissimo piatto di 
pasta che con amore e passione portiamo sulle tavole di 
chi ama le vere eccellenze italiane. 

Il sapore è determinato anche dalla scelta e dall’attenta 
selezione dei migliori grani duri 100% italiani che conferi- 
scono alla nostra pasta un gusto eccellente permettendo 
di godere della particolare caratteristica organolettica, 
del mantenimento della cottura e della porosità, caratteri- 
stiche che consentono ai sughi di esserne completamente 
rapiti. Per Meglio apprezzare quello che trasmettiamo nel- 
le nostre produzioni occorre sentirne l'odore all'apertura 
del pacco di pasta, quel profumo che ne scaturisce è una 
sinfonia di semola di grano duro, passione e amore. 
L'azienda investe molte risorse nella ricerca della materie 
prime, di aziende agricole certificate, promozioni e colla- 
borazioni con gruppi alimentari e aziende di livello inter- 
nazionale. 

Pastificio Antonio Massa srl 

via Giacinto Gigante, 44 - 80054 Gragnano (Na) 

Tel. 081 8703984 - info@pastamassa.it - www.pastamassa.it 
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PICCOLI LIBRI 
CON GRANDI RICETTE 


TANTI VOLUMI TEMATICI 


SINGOLI ALIMENTI 
DA DECLINARE IN VARI MODI 
IN CUCINA 
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« Girandole di frappe al cioccolato bianco 


Ingredienti per 6-8 persone 

250 g di farina © 2 tuorli © 1 albume 
100 g di cioccolato bianco 

30 g di zucchero © 40 ml di grappa 
30 g di burro morbido © la scorza 
grattugiata di ] arancia © 1 cucchiaino 
di lievito per dolci © olio di semi 

di arachide © zucchero a velo 

confetti al cioccolato 


Preparazione 

© Disponete la farina a fontana, unite al 
centro i tuorli, 50 g di cioccolato fuso, lo 
zucchero e il burro morbido. Profumate 

con la grappa e la scorza dell’arancia, 
aggiungete il lievito per dolci e amalgamate 
bene fino a ottenere un panetto liscio e 
omogeneo. ® Coprite l'impasto con un 


canovaccio e lasciate riposare per un'ora. 
Trascorso il tempo, stendete l'impasto a 
una sfoglia sottile e ritagliate tanti quadrati 
di 8 cm di lato. * Incidete con una rotella 
dentellata il vertice di ogni angolo non 
andando fino al centro (foto 1) 

e in modo da ottenere quattro triangoli. 

® Chiudete quindi i vertici (uno sì e uno 
no) verso il centro, in modo da simulare 
una girandola (foto 2). * Friggete le 
girandole in abbondante olio ben caldo, 
fatele dorare bene e scolatele su carta 
assorbente da cucina. * Fate sciogliere 
nel frattempo il cioccolato restante, 
mettetene un po’ al centro di ogni 
girandola e guarnite con ] confettino 

al cioccolato. Spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite. 


Bugie di riccia 
al miele 


Ingredienti per 10 persone 

400 g di farina 00 © 100 g di farina 

di semola © 120 g di zucchero semolato 
2 uova * 5 g di cacao amaro in polvere 
100 ml di marsala secco 

50 g di burro * olio di semi di arachide 
Vi servono inoltre: 100 g di miele 
zucchero a velo 


Preparazione 

° Setacciate insieme le farine e trasferitele 
in una ciotola; aggiungete il cacao, 

lo zucchero, le uova e il marsala, e 
amalgamate gli ingredienti con una 
forchetta. e Unite quindi il burro a 
temperatura ambiente e lavorate ancora fino 
a ottenere un panetto liscio e omogeneo. 
Dategli forma di palla, avvolgetelo nella 
pellicola trasparente e mettete a riposare 

in frigo per 30 minuti. © Trasferite l'impasto 
su un piano di lavoro, stendetelo a 1 

mm di spessore e, con l'aiuto di una 

rotella, ricavate tante strisce di 3-4 cm di 
larghezza. Per ogni striscia, unite prima 

le due estremità, poi arrotolate a Spirale e 
lasciate asciugare per circa 6 ore. Trascorso 
il tempo, scaldate abbondante olio di 

semi in una padella. © Friggete le bugie 
fino a doratura, poi scolatele, immergetele 


nel miele e infine spolverizzatele con lo 


zucchero a velo. 


«Nodi di bugie 
al cacao 


Ingredienti per 10 persone 

350 g di farina 0 © 15 g di cacao amaro 
in polvere © 2 uova grandi 

40 g di olio di mais e 25 g di zucchero 

a velo © 60 g circa di latte 

1 cucchiaino di lievito per dolci 

1 cucchiaino di cannella in polvere 

olio di semi di arachide 

Vi servono inoltre: cacao amaro in polvere 
zucchero a velo 


Preparazione 

® Preparate i nodi di bugie. Setacciate 

la farina e trasferitela in una ciotola; 
aggiungete il lievito, il cacao, la cannella, lo 
zucchero, l’olio e le uova, e amalgamate gli 
ingredienti con una forchetta. Versate a filo 
il latte e lavorate ancora fino a ottenere un 
impasto morbido. ® Trasferite l'impasto su 
un piano di lavoro e lavoratelo per almeno 
2-3 minuti fino a ottenere un panetto 
omogeneo e compatto. e Avvolgetelo con 
la pellicola trasparente e lasciate riposare 
in un luogo fresco per almeno un'ora. 
Trascorso il tempo di riposo, con un 
matterello stendete la pasta su dei fogli di 
carta forno, aiutandovi con un po’ di cacao, 
ripiegandola su se stessa e stendendola 
nuovamente. * Ripetete l'operazione 
almeno 3-4 volte (più volte si stende e si 
ripiega la pasta, più bolle d'aria verranno 
incamerate: le chiacchiere risulteranno così 
leggere e friabili). e Assotftigliate la sfoglia 
fino a ottenere uno spessore di circa 

0,5-1 mm. Con l’aiuto di una rotella, 
ricavate dei rettangoli lunghi circa 3x35 cm 
e formate un nodo largo. © Friggete poche 
chiacchiere alla volta in olio di semi ben 
caldo, rigirandole da entrambi i lati finché 
saranno ben dorate. © Scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente da cucina. 
Spolverizzate a piacere con lo zucchero 

a velo, accompagnate con la crema alla 
vaniglia e servite. 


Laleate in cucina : 
Per stendere la sfoglia a uno spessore‘ 


uniforme e sottile, utilizzate la 
macchina sfogliatrice. 
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BUGIE FATTE IN CASA: 
gli 8 errori da evitare 
quando le preparate 


OCCHIO ALLA FARINA! Avete preparato delle bugie schiacciate o troppo piene di 
bolle? La causa, probabilmente, va ricercata proprio nel pacco di farina. Per la 
preparazione delle chiacchiere occorre infatti scegliere una farina forte (indicata 
dalla lettera W sulla confezione) che rende l'impasto più elastico e capace di 
gonfiarsi in cottura senza rompersi. La W deve essere maggiore di 260. 


LIEVITO: non aggiungetelo all'impasto. Il merito della forma rigonfia di frappe, 

@ chiacchiere o bugie che dir si voglia, è tutto della farina e di una buona frittura. 
Aggiungere lievito avrà come unica conseguenza quella di dover aspettare i 
fempi di lievitazione, rimandando il tanto atteso momento dell’assaggio. 


ALCOL: marsala, grappa, anice o limoncello... a ciascuno il suo. Ma non 
fate mai l'errore di non metterlo nell'impasto. L'alcol, infatti, oltre a influire sul 
sapore, ha punti di evaporazione bassissimi, il che fa sì che la pasta si gonfi 
immediatamente in cottura. 


= 


OLIO: le alte temperature danneggiano la struttura chimica dell'olio che può 
degenerarsi emettendo sostanze nocive. Senza entrare in eccessivi tecnicismi, 
tenete presente che gli oli migliori da usare sono quelli con un punto di fumo più 


alto. In primis quelli di semi, meglio se di arachide, o di cocco. 


TEMPERATURA: prima di friggere le bugie, assicuratevi che l'olio abbia raggiunto 
la giusta temperatura. L'ideale sarebbe munirsi di un termometro da cucina, ma 
nel caso non lo aveste, fate la prova con un pezzettino di impasto. Se quando lo 
immergete sale subito a galla e si gonfia, la temperatura è quella giusta. 


@ 


NON SPERIMENTARE: al cioccolato, ripiene di golose farciture, con zucchero 
a velo o semolato... insomma le bugie sono buone in tutte le salse (anche di 
accompagnamento). Perciò non abbiate paura, e sperimentate! 


FARNE POCHE: le bugie, se conservate in contenitori a chiusura ermetica, 
rivestiti con carta assorbente da cucina, si conservano anche una settimana. 
Perciò non lesinate sulla quantità. 


ZUCCHERO A VELO: se ne fate un po’ di più (come è giusto che sia), 
cospargefe con lo zucchero a velo solo le bugie che effettivamente pensate di 
offrire o mangiare. Lo zucchero a velo, infatti, con il passare delle ore, crea uno 


strato umido e spiacevole al palato. 


Cannoli di bugie 


Ingredienti per 12 cannoli 

400 g di farina © 60 g di zucchero 

a velo ® 40 g di burro © 2 tuorli 

2 uova © 6 g di lievito 4 g di sale 
scorza di limone © vaniglia in polvere 
10gdiaceto e 40 g di latte 

300 g di confettura di marroni 

50 g di zucchero a velo 

olio di semi di arachide 


Preparazione 

e Mescolate la farina con lo zucchero 
a velo, quindi unite le uova intere e i 
tuorli sbattuti insieme, il lievito, il sale, 
l'aceto e il latte. * Lavorate fino a 
ottenere un impasto omogeneo, unite 
il burro ammorbidito poco alla volta 


360 g. 


in cucina 


Crema di marroni 
alla vaniglia di 


e infine aggiungete la vaniglia e la 
scorza di limone grattugiata. * Formate 
una palla, avvolgetela nella pellicola 
per alimenti e mettetela a riposare 

in frigorifero per 12 ore. Trascorso il 
tempo, prelevate la pasta e stendetela 
molto sottile e con l’aiuto dell'apposita 
macchina, o a mano, ricavate dalla 
sfoglia dei tagliolini. © Prendete 

pochi tagliolini alla volta e arrotolateli 
attorno ai ferri da cannoli, ricoprendoli 
completamente. e Friggete i cannoli 

in abbondante olio bollente, fino a 
doratura. e Scolateli su un foglio di 
carta assorbente, quindi farciteli con la 
confettura di marroni. e Spolverizzateli 
infine con lo zucchero a velo e servite. 


Ravioli di bugie a 


Ingredienti per 6 persone 

200 g di farina © 30 g di zucchero a velo 

1 tuorlo © 2 uova * 3 g di lievito 

sale © ] cucchiaio di latte 

20 g di burro ® vaniglia in polvere 

la scorza grattugiata di 1 limone 

Vi servono inoltre: marmellata di albicocche 
olio di semi di arachide 


Preparazione 

® Setacciate la farina e disponetela in una 
ciotola. Unite lo zucchero a velo, le uova 

e il tuorlo, sbattuti insieme, e un pizzico 

di sale. ® Incorporate il latte e il lievito, 
profumate con un po’ di vaniglia e la scorza 
grattugiata del limone, e amalgamate bene 
fino a ottenere un impasto omogeneo. 

e Terminate con il burro morbido, lavorate 
ancora e formate una palla. = Avvolgetela 
con pellicola trasparente e fatela riposare in 
frigo per una mezz’ora. Trascorso il tempo, 
stendete l'impasto a uno spessore molto 
sottile. Formate tante strisce di impasto 
larghe circa 5 cm. © Farcite al centro con 
la marmellata di albicocche e ripiegate la 
posta sul ripieno, in modo da ottenere un 
filoncino. e Pizzicate il filoncino con le dita, 
separate i ravioli ottenuti con una rotella e 
friggeteli in abbondante olio di semi, fino a 
doratura. © Scolate i ravioli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cucina. 
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BOMBOLONI&CO. ® 


A Carnevale non 
perdetevi solo \ 
“chiacchiere”, 

ma sbizzarritevi 
a preparare in casa 
bomboloni, ciambelle 


e altre irresistibili 
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Ingredienti per circa 20 pezzi - 
300 g di manitoba * 80 g di zucchero 

3 uova * 80 g di burro * 15 g di lievito 
di birra © 100 ml di latte e 2 g di sale 
Per la crema pasticciera: 1 | di latte 

300 g di zucchero e 8-12 tuorli 

120 g di farina * un pizzico di vaniglia 

in polvere ® la scorza di 1 limone 

(o di 1 arancia) 

Vi servono inoltre: olio di semi di arachide 
zucchero a velo 
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Preparazione 
Disponete la farina a fontana, aggiungete 
il sale, il burro fuso, le uova, lo zucchero 
e il lievito di birra, sciolto nel latte caldo. 
Lavorate il tutto fino a ottenere un impasto 
liscio. Tirate l'impasto in una sfoglia non 
troppo sottile e ricavate più dischi del 
diametro di 10 cm. e Stendeteli su un 
canovaccio e lasciateli lievitare fino al 
raddoppio del volume. Intanto preparate 
la crema pasticciera. e Portate a bollore il 
latte con metà zucchero e gli aromi. A parte, 
lavorate i tuorli con lo zucchero rimasto; 
unite la farina, il latte caldo e stemperate. 
Versate tutto nella casseruola e fate 
bollire, mescolando con una frusta, fino 
a ottenere una crema liscia e omogenea. 
Levate dal fuoco e lasciate raffreddare. 
Scaldate abbondante olio e friggeteci i 
bomboloni. Man mano che sono pronti, 
scolateli su carta assorbente da cucina. 
Raccogliete la crema pasticciera in un 
sac à poche e farcitevi i bomboloni. 
Completate con una spolverizzata 
abbondante di zucchero a velo e servite. 
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Ingredienti per 6-8 persone e impastate aggiungendo le uova, 


n 


3 . NS 70gdiburro e 150 gdi farina uno alla volta. Trasferite il composto 
variante: 4 E 40 g di zucchero e 3 uova in un sac à poche con la bocchetta 
crema al caffè : ES la scorza grattugiata di 1 limone rigata. e Ritagliate tanti quadrati 
Scaldate 400 ml di latte senza : 2  300gdicremapasticciera e amarene di carta forno, di circa 8 cm di lato. 
portarlo al bollore. Unite 150 ml di © (36 sciroppate (o ciliegie) © zucchero Disponeteli sulla placca del forno, 
caffè ristretto e mescolate bene. ° N aveloeoliodisemidi arachide e ungeteli leggermente di olio. Quindi, DI 


Intanto montate 4 tuorli con 140 È 
g di zucchero fino a ottenere un = 


premendo il sac à poche con un Î 
movimento a spirale, formate su ogni 


w 


n md 


Preparazione 


composto chiaro e spumoso. Versate 
quindi sul composto di tuorli metà 
latte caldo e incorporate 60 g di 
farina, mescolando in continuazione. 
Unite il latte restante, mettete sul fuoco 
e fate cuocere su fiamma dolce, 
fino ad addensamento. 
Spegnete e lasciate 
raffreddare. 


Portate a bollore 250 ml di acqua 
in una casseruola con il burro. Levate 
dal fuoco, versate tutta la farina 
e mescolate bene. e Rimettete sul 
fuoco e fate asciugare l'impasto per 
qualche minuto. Spegnete, trasferite 
il composto in un’altra ciotola 
e lasciate intiepidire. e Unite quindi 
lo zucchero e la scorza di limone, 


quadrato una scodellina di pasta. 
Aiutandovi con la carta forno, fate 
scivolare le zeppole nell’olio bollente 
e friggetele fino a doratura. Scolatele 
su un foglio di carta assorbente da 
cucina. e Farcite le zeppole con 
la crema pasticciera, guarnite con 
un’amarena sciroppata, spolverizzate 
con lo zucchero a velo e servite. 
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Manti 


Ricette cool a costo zero 
da fare con ciò che già avete 


Cremini fritti 


Ingredienti per 2 persone 


Vv In frigo: 
crema pasticciera © 1 uovo 


Vv In dispensa: 
farina © pangrattato 
olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 
® Distribuite la crema avanzata dalla 
preparazione dei bomboloni (ancora 
calda) su un vassoio, leggermente 
unto di olio, a 2,5 cm di spessore; 
quindi lasciatela raffreddare. 
Trascorso il tempo, tagliate la crema 
fredda a cubetti. © Passate i cubetti 
nella farina, poi nell'uovo sbattuto, 

e quindi nel pangrattato. © Scaldate 
abbondante olio di semi in una 
padella e friggeteci i cremini, pochi 
alla volta. Man mano che sono 
dorati, scolateli su un foglio di carta 
assorbente. * Portateli in tavola e 
serviteli ben caldi. 
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Pe un tocco in più, spolverizzate 
le ciambelle con lo zucchero 
a velo, miscelato con un 
po’ di cannella. 

CL. 


Ciambelle di patate al mandarino 


Ingredienti per 20 persone 

250 g di farina di farro (più altra 

per spolverizzare) e 150 g di patate 
a pasta bianca già lessate 

70 g di zucchero di canna chiaro 

1] uovo e 8 g di lievito vanigliato 

la scorza di 1 mandarino grattugiata 
1 pizzico di sale e olio di semi 

di arachide © zucchero a velo 


Preparazione 

® Schiacciate le patate già lessate con 
uno schiacciapatate, raccogliendo la 
purea ottenuta in una ciotola. e Unite 
la farina, lo zucchero, l’uovo, il lievito, 
la scorza del mandarino grattugiata 


e il sale, e lavorate fino a ottenere un 
composto ben amalgamato. e Coprite 
con pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per circa 2 ore. 
Trascorso il tempo di riposo, stendete 
l'impasto su un foglio di carta forno, 
leggermente infarinato, a uno spessore 
di circa 1 cm; con un tagliapasta 

a ciambella ricavate tanti dischetti 

del diametro di circa 6 cm. e Scaldate 
in una padella abbondante olio 

di semi e friggetevi le ciambelline. 
Quando saranno ben dorate, scolatele 
e fatele asciugare su carta assorbente 
da cucina. e Spolverizzatele con 

lo zucchero a velo e servite. 


Frittelle di castagne 
e marrons glacés al rum 


Ingredienti per 6 persone 

200 g di farina 00 e 100 g di farina 
di castagne © 250 g di latte 

2 cucchiai di burro fuso e ]1 uovo 
15 g di lievito di birra 

2 cucchiai di rum scuro 

150 g di zucchero di canna chiaro 
5 marrons glacés e 1 pizzico di sale 
olio di semi di arachide 

Vi serve inoltre: zucchero di canna 
chiaro 


Preparazione 
e Miscelate in una terrina la farina 
00 e quella di castagne; versate il 


erieto  |\ 


È importante evitare l'accumulo 
di residui all'interno del grasso 
(pastella, farina o altri ingredienti), 
i quali tenderanno a bruciare 
e a inquinare di amido o liquidi 

il grasso, compromettendo 
la riuscita e il gusto 
_ del fritto. 


latte, unite il lievito di birra sbriciolato 
e lo zucchero, e lavorate con una 
frusta a mano. * Incorporate il burro 
fuso, l'uovo, il rum, i marrons glacés 
sbriciolati e il sale, e amalgamate 
ancora fino a ottenere una pastella 
liscia e ben amalgamata. e Coprite con 
pellicola trasparente e lasciate lievitare 
per circa un'ora. Scaldate abbondante 
olio di semi in una padella e friggetevi 
l'impasto, prelevandolo a cucchiaiate. 
Quando le frittelle saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. * Passatele 
nello zucchero di canna e servite. 


Frittelle di zucca 4 
con uvetta 
e rosmarino 


Ingredienti per 6 persone 

1 kg di zucca mantovana o Delica 

con la buccia © 100 g di farina di farro 
1 albume ® 50 g di uvetta e ] bustina 
di lievito vanigliato per dolci 

la scorza di 1/2 limone e qualche ago 
di rosmarino tritato * 1 pizzico di sale 
olio di semi di arachide 

zucchero di canna fine 


Preparazione 

e Sistemate la zucca con tutta la buccia 
sulla placca del forno, infornate a 

180 °C e fate cuocere per 30-40 minuti. 
Quando risulterà ben morbida, sfornatela 
e lasciatela intiepidire. e Togliete i semi 
con un cucchiaio, prelevate la polpa e 

poi schiacciatela con un passaverdure 

o uno schiacciapatate. e Aggiungete la 
farina, l’albume, l’uvetta, precedentemente 
ammollata e ben strizzata, il lievito, 

2 cucchiai di zucchero, la scorza del 
limone grattugiata, il sale e il rosmarino, e 
mescolate per bene. e Scaldate abbondante 
olio di semi in una padella, fino a portarlo 
alla temperatura di 170-180 °C. 

® Raccogliete l'impasto in un sac à poche 
e realizzate tante noci di impasto su un 
foglio di carta forno, leggermente unto. 

® Friggete le frittelle in abbondante olio 
bollente. Quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. * Spolverizzatele 
con un po’ di zucchero e servite. 


Per far scendere le frittelle nell'olio 
bollente, aiutatevi con un 
cucchiaio unto di olio. 
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Castagnole di Città di Castello 


Ingredienti per 8 persone 

400 g di farina per dolci 

4 uova * 40 g di zucchero semolato 
20 g di olio extravergine di oliva 

20 g di burro fuso * liquore all'anice 
la scorza di 1/2 limone grattugiata 
3 g di sale 

1 bustina di lievito per dolci 

Vi servono inoltre: alchermes 

miele © zucchero a velo 

olio extravergine di oliva 

olio di semi di arachide (per friggere) 


Preparazione 

® Montate le uova con lo zucchero 

e un pizzico di sale, fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. 

e Raccogliete tutto in un robot da 
cucina, unite la farina e la scorza 
grattugiata del limone, e amalgamate 
incorporando, poco alla volta, l'olio 


e il burro fuso, freddo. e Profumate 
con ] cucchiaio abbondante di liquore 
all’anice, terminate con il lievito e 
lavorate ancora per circa 20 minuti. 
AI termine, distribuite l'impasto in una 
ciotola, ben unta di olio, e coprite con 
pellicola trasparente. © Fate lievitare 
nel forno spento, preriscaldato 

a 50 °C, per 2 ore. Trascorso questo 
tempo, levate e prelevate con 

le forbici tanti pezzi di impasto. 

® Passateli su un piattino unto di 

olio e appiattiteli con i polpastrelli. 

e Scaldate abbondante olio di semi 
in padella, friggete le castagnole e, 
quando saranno dorate, scolatele e 
fatele asciugare su un foglio di carta 
assorbente da cucina. * Procedete in 
questo modo fino a esaurire l'impasto. 
Servitele con l’alchermes, il miele 

e lo zucchero a velo. 


 Stupite “ 


tutti con 


Arancini dolcia 
al cioccolato 
e cannella 


Ingredienti per 6 persone 

320 g di riso e 300 ml di latte 

200 g di cioccolato fondente 

100 g di zucchero semolato 

50 g di zucchero a velo e 2 cucchiai 

di burro e 200 g di farina 00 e 1 limone 
pangrattato * olio di semi di arachide 
cannella in polvere © 1 pizzico di sale 
Vi serve inoltre: zucchero 


Preparazione 

e Raccogliete in un tegame 450 ml di 
acqua, il latte, la scorza del limone, un 
pizzico di cannella e lo zucchero a velo. 
Mettete sul fuoco e fate cuocere per circa 
15 minuti, quindi levate e filtrate. e Fate 
sciogliere il burro in una casseruola, 
unite il riso e fate tostare, mescolando 

in continuazione. Sfumate gradualmente 
con il latte aromatizzato, aggiungete lo 
zucchero semolato e portate a cottura 

il riso, mescolando con un cucchiaio 

di legno. Spegnete, versate il riso su un 
vassoio e fate raffreddare. e Preparate 
una pastella con la farina, il sale e l’acqua 
necessaria a ottenere una consistenza 
cremosa e liscia. e Disponefe uno strato 
di riso sul palmo della mano, formate 

un incavo al centro e mettete un cubetto 
di cioccolato. Richiudete con un altro 

po‘ di riso e compattate per bene, dando 
all’arancino la classica forma a punta. 

e Immergete gli arancini nella pastella e poi 
nel pangrattato, quindi friggeteli in olio di 
semi ben caldo fino a doratura. * Scolateli 
e fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina. Passateli nello zucchero e servite. 


Caramelle v 
alle mandorle 


Ingredienti per 4 persone 
400 g di farina 00 

100 g di farina di mandorle 
140 g di zucchero 

burro 

olio di semi di arachide 


Preparazione 

e Lavorate 100 g di burro con la farina 00; 
unite un po’ di acqua fredda e amalgamate 
fino a ottenere un impasto elastico 

e omogeneo. * Formate una palla 

e fate riposare in frigo per 30 minuti. 
Trascorso il tempo, stendete la pasta in una 
sfoglia non troppo sottile, ritagliate tanti 
quadrati (di 10 cm per lato) e spennellate 
metà di ogni quadrato con un po’ di burro 
fuso, fino a 1 cm dal bordo. e Miscelate 

la farina di mandorle con lo zucchero 

e cospargete la parte imburrata con questa 
miscela. e Arrotolate i quadrati partendo 
dal lato zuccherato, formando tante 
caramelle e sigillatele bene. e Scaldate 
abbondante olio in una padella e friggete 

le caramelle. Scolatele su un foglio 

di carta assorbente da cucina, portatele 

in tavola e servitele. 


| grassi devono presentare un gusto neutro per non coprire il sapore degli 
alimenti, sopportare le alte temperature (180 °C), resistere all’ossidazione 
nel corso del numero massimo di utilizzi ed essere poveri di acidi grassi 
polinsanturi. 


i è la temperatura massima che 
qu» un grasso può raggiungere prima che inizi a deteriorarsi 
e a sprigionare sostanze nocive. La temperatura più indicata per friggere è 
170-180 °C. 


l'olio di semi di arachide è tra gli oli commerciali 
migliori, sempre in base alla tenuta a livello termico. 


la tenuta al punto di fumo è 
migliore se maggiormente raffinato e con bassa acidità. 


ga restituisce fritti molto asciutti, ha l'inconveniente di essere 
i) di origine animale, quindi più dannoso per la salute, e di emanare un 
odore persistente e per alcuni fastidioso in cottura. 


cambia totalmente il gusto della frittura ed è 
fondamentale nella realizzazione di alcuni accostamenti 
gastronomici. Il suo difetto è quello di bruciare molto velocemente. Per 
rallentare questo inconveniente, si possono aggiungere man mano dei 
cubetti di burro congelati (tenuti a bagno in acqua e ghiaccio) mentre si 
frigge. Questo consentirà di mantenere la padella calda e allo stesso tempo 
di non far oltrepassare al burro la temperatura critica. 
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Tante idee, sfiziose e facili da 
preparare, pensate per il giorno 
più romantico dell’anno, un dolce 
anniversario 0, semplicemente, 
una domenica 
cuore a cuore 


Club sandwich di mare 


Ingredienti per 2 persone 

6 fette di pane in cassetta grandi 
100 g di polpa di granchio 
100 g di tonno affumicato 
1 pomodoro 

2 uova già rassodate 

1 cespo di insalata iceberg 
4 cucchiai di maionese 

3 rametti di timo 

1 cucchiaio di aceto bianco 
aceto balsamico 


Preparazione 

e Tritate finemente il timo e pestatelo in un 
mortaio. Unite il cucchiaio di aceto bianco 

e mescolate. Aggiungete tutto alla maionese, 
amalgamate e tenete da parte. e Tostate 

le fette di pane su entrambi i lati e spalmate 

il lato di una fetta con un po’ di maionese. 

e Disponete la polpa di granchio e spruzzate 
sopra un goccio di aceto balsamico. 

e Adagiate sopra qualche fettina di uova sode 
e coprite con una fetta tostata, cosparsa con 


un altro po’ di maionese su entrambi i lati. 

e Mettete due foglie di insalata iceberg, il 
tonno affumicato e qualche fetta di pomodoro, 
tagliata sottile. e Chiudete il sandwich con 
un’altra fetta di pane, cosparsa di maionese. 
Procedete allo stesso modo con le altre tre fette 
di pane rimaste. e Tagliate il toast a forma di 
disco, aiutandovi con un coppapasta della 
larghezza delle fette di pane, per sprecare 

il meno possibile. Tagliate i toast in 4 parti, 
disponeteli nei piatti da portata e servite. 
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Ingredienti per 2 persone 

250 ml di latte di soia 

200 g di farina * 80 g di burro 
(più altro per la cottura) e 2 uova 
1/2 cucchiaino di sale 

6 g di lievito in polvere 

1 cucchiaio di un mix di spezie 
ed erbe (prezzemolo, paprica, 
aneto, salvia, cumino) 

100 g di ricotta * erba cipollina 


Preparazione 
Separate i tuorli dagli albumi. 
Fate fondere il burro, aggiungete 
il mix di spezie ed erbe, mescolate 
e lasciate riposare per circa un'ora. 
Raccogliete in una ciotola i tuorli, 


in più! 

In alternativa, aromatizzate 
la ricotta con un po’ 
di dragoncello tritato. 


il latte di soia, la farina, miscelata 
al sale e al lievito, e il burro, 
e mescolate bene con una frusta. 
Montate a neve ben ferma gli 
albumi e incorporateli delicatamente 
al composto con movimenti dal 
basso verso l'alto. e Ungete una 
padella antiaderente con una piccola 
noce di burro, versate il composto 
a cucchiaiate e fate cuocere un lato 
per circa 1-2 minuti. e Capovolgete 
i pancake e fate cuocere anche l’altro 
lato. Levate e proseguite a preparare 
gli altri pancake fino a esaurimento 
della pastella. e Impilateli, distribuite 
sulla superficie la ricotta, lavorata 
con l’erba cipollina tritata, e servite. 


Ingredienti per 2 persone 

4-5 fette di pane integrale 
100 g di gamberetti 

100 g di caprino 

erbe aromatiche (timo, 
rosmarino, basilico, finocchio, 
salvia, menta, origano) 


pepe 


Preparazione 

Tagliate le fette di pane con un 
coppapasta a forma di cuore e ricavate 
tanti cuoricini. Raccogliete il formaggio 
in una ciotola, unite un cucchiaio di erbe 
tritate, pepate e lavorate fino a ottenere una 
sorta di crema. e Sgusciate i gamberetti, 
tenendo la coda attaccata, eliminate il 
filamento scuro dell'intestino e cuoceteli 
al vapore per qualche minuto. Levate e 
tenete da parte. e Distribuite la crema di 
formaggio sui cuoricini, completate con un 
gamberetto, profumate con una macinata 
di pepe e servite. 


Ingredienti per 2 persone 

300 g di patate già sbucciate 

300 g di zucchine e 200 g di prosciutto cotto 

1 uovo * olio extravergine di oliva * sale e pepe 


Preparazione 
Grattugiate le patate e le zucchine con una 
grattugia a fori larghi; asciugatele per bene 
con un foglio di carta assorbente da cucina e 
raccoglietele in una ciotola. * Tritate il prosciutto 
cotto e unitelo alle verdure. Condite il tutto 
con un pizzico di sale e di pepe, aggiungete 
l'uovo, sbattuto, e amalgamate. e Coprite e fate 
riposare per circa due ore. Trascorso il tempo di 
riposo, ungete una padella antiaderente con un 
filo di olio e scaldatela per bene. e Disponete 
il composto a mucchietti, schiacciateli fino a 
ottenere 1 cm di spessore e fate dorare un lato 
su fuoco basso. * Girate e cuocete anche l’altro 
lato. Quando anche il secondo lato sarà ben 
dorato, incoperchiate e proseguite la cottura fino 
a quando le patate saranno ben cotte. 
Impiattate, portate in tavola e servite. 


che? ì 

Gli hashed brown potatoes (letteralmente 
pasticcio di patate abbrustolite), sono delle 
frittelle di patate tipicamente servite nelle 
— colazioni americane. Il nome venne 
poi abbreviato nell'attuale 
hash brown. 


‘ alpezzo © 
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VALENTINO 


Ingredienti per 2 persone 

4 uova ° 4 fette di bacon 

100 ml di latte © 100 ml di crema 

di latte e 30 g di parmigiano 
grattugiato e 50 g di formaggio 
stagionato (tipo montasio) 

1 cucchiaio di fecola di patate 

1 cucchiaino di erba cipollina tritata 
burro * olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 

Disponete le fette di bacon in una 
padella antiaderente ben calda e 
grigliatele; quando saranno ben dorate 
e croccanti, levatele e tagliatele a 
julienne. e Sbattete le uova con un 
pizzico di sale e l'erba cipollina. 

Scaldate un cucchiaio di olio in una 

= - 


n 


padella, versate le uova, mescolate 
velocemente con una forchetta e fate 
cuocere fino a quando saranno ben 
strapazzate ma ancora morbide. 
Dividete le uova in due cocotte, 


imburrate, e cospargete sopra il bacon. 


In un pentolino scaldate la crema 
di latte e il latte, unite il montasio, a 
dadini, e fate sciogliere. Se necessario, 
regolate di sale. ® Incorporate la 
fecola di patate, sciolta in pochissima 
acqua fredda, e mescolate per bene. 
Versate la crema ottenuta sulle 
uova, cospargete con abbondante 
parmigiano e qualche fiocchetto di 
burro, e fate gratinare in forno fino a 
quando si sarà formata una crosticina 
dorata. Levate e servite. 


n | 


Ingredienti per 4 persone 

9 clementine e 1 tuorlo 

70 g di zucchero 

100 ml di panna fresca 

1 foglio e 1/2 di gelatina 

cannella in polvere e zucchero a velo 


Preparazione 

Grattugiate la scorza di una clementina 
e tenetela da parte. Tagliate a metà quattro 
clementine e ricavatene il succo. In una 
terrina lavorate a bagnomaria il tuorlo con 
lo zucchero e la scorza grattugiata della 
clementina fino a ottenere un composto 
spumoso. * Versate il succo delle 
clementine e fate cuocere per circa 
10 minuti, mescolando in continuazione, 
fino a ottenere una crema morbida. 

Togliete dal fuoco, lasciate intiepidire e 
incorporate la gelatina, giù ammollata in 
acqua fredda e ben strizzata. e Lasciate 
raffreddare e incorporate infine la panna 
montata. e Tagliate la parte superiore 
delle clementine restanti e svuotatele 
delicatamente con un cucchiaino. 

Distribuite la Mousse all’interno delle 
clementine, spolverizzate con un pizzico 
di cannella e poggiate sopra le calotte; 
guarnite con zucchero a velo e trasferite 
in frigorifero per qualche ora. Trascorso 
il tempo, levate e servite. 


Cuor di fiocchi di latte 
e lingue di gatto al cioccolato 


Ingredienti per 4-6 persone 

500 g di fiocchi di latte e 1 fetta 

di papaia ] fetta di mango * 1 kiwi 

100 g di mirtilli 2 foglie di menta 

2 cucchiai di miele millefiori 

Per le lingue di gatto: 100 g di zucchero 
a velo e 100 g di burro e 100 g di farina 
50 g di cioccolato fondente e 3 albumi 


Preparazione 

° Per le lingue di gatto: in una planetaria 
lavorate il burro morbido con lo zucchero a 
velo; aggiungete, poco alla volta, gli albumi 
e la farina. e Amalgamate accuratamente, 
raccogliete il composto in un sac à poche e 
realizzate tanti cuori vuoti al centro su una 
teglia, rivestita con carta forno. Infornate a 


180 °C per circa 10 minuti. Quando i bordi 
dei cuori inizieranno a dorarsi, sfornateli 

e curvateli leggermente per dargli movimento 
e tridimensionalità (fatelo finché sono 

caldi). Fate sciogliere il cioccolato a 
bagnomaria e poi intingetevi le punte dei cuori. 
® Disponeteli su un foglio di carta forno e 
lasciate raffreddare. e Sbucciate il kiwi e tagliate 
la frutta a cubetti, a eccezione dei mirtilli. 

® Mescolate il tutto ai fiocchi di latte, scolati 

dal siero, tenendo da parte un cucchiaio di 
frutta. è Aggiungete il miele e la menta, tritata 
finemente, e amalgamate bene. Con l’aiuto di 
un coppapasta a forma di cuore, distribuite i 
fiocchi di latte in un piatto da portata. e Guamite 
la superficie con la frutta tenuta da parte, 
accompagnate con le lingue di gatto e servite. 
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UA VIVAI, 
Non solo di patate. Confezionati 
con formaggi cremosi, verdure di stagione, 
o pane raffermo, e conditi con salse 
voluttuose, gli “altri gnocchi” si trasformano 
in piatti golosi da veri gourmet 


e rv è eve 


«Gnocchi con 
crema di radicchio 


Ingredienti per 4 persone: 

500 ml di latte © 250 g di burro (più altro 
per la pirofila) * 280 g di farina e 6 uova 
150 g di parmigiano * noce moscata e sale 
Per la crema di radicchio: 

4 cespi di radicchio e 1/2 bicchiere 

di vino rosso e 500 ml di latte 

50 g di burro © 40 g di farina 

150 g di emmentaler © pepe 

Vi serve inoltre: parmigiano 


Preparazione 

e Portate a bollore in una casseruola il 
latte insieme al burro; versate la farina, 
mescolate energicamente e fate cuocere 
fino a quando l'impasto non si staccherà 
dalle pareti della casseruola. Spegnete, 
incorporate il parmigiano grattugiato e la 
noce moscata, e lasciate raffreddare. Una 
volta freddo, aggiungete le uova, uno alla 
volta, e mescolate per bene. e Trasferite il 
composto in un sac à poche con bocchetta 
liscia e lasciate cadere l'impasto a tocchetti 
in acqua bollente e salata; appena salgono 
a galla, scolateli e disponeteli in una 
pirofila, ben imburrata. e Per la crema di 
radicchio: pulite il radicchio e tagliatelo a 
julienne, quindi fatelo saltare in padella 
con una noce di burro; sfumate con il vino 
e lasciate asciugare. e Preparate un roux 
con il burro restante e la farina; versate il 
latte caldo e fate cuocere fino a ottenere 
una besciamella. Incorporate l'emmentaler 
a dadini e il radicchio, e profumate infine 
con una macinata abbondante di pepe. 

e Nappate gli gnocchi con la salsa e 
cospargete con il parmigiano grattugiato 

e qualche ciuffetto di burro. © Infornate a 
180 °C e fate cuocere per circa 20 minuti, 
fino a doratura. Levate e servite. 


Gnocchi di zucca 
con ragu di salsiccia 


Ingredienti per 4-6 persone: 

500 g di zucca già cotta in forno 
300 g di ricotta asciutta 

280 g di farina 00 (più altra 

per la spianatoia) e 3 uova 

180 g di parmigiano grattugiato 


impasto morbido ma consistente; 
su una spianatoia ben infarinata 
dividete l'impasto in pezzi, formate 
fanti cordoncini lunghi e infine 
tagliateli a tocchetti con un tarocco. 
° Fate soffriggete in una padella 
noce moscata * sale lo scalogno, tritato, con il burro; 
Per il ragù di salsiccia: e 1 scalogno aggiungete il rametto di rosmarino, 
400 g di salsiccia © 1 bicchiere di vino legato, e la salsiccia, spellata e 
bianco © ] rametto di rosmarino sbriciolata, e sfumate con il vino. 

2 foglie di alloro e 2 cucchiai di triplo ® Unite il concentrato di pomodoro, 
concentrato di pomodoro sciolto in un po’ di brodo, e l'alloro, 
1 noce di burro ® brodo vegetale e fate cuocere a fuoco lento finché 


Lasciate cadere il composto di 
gnocchi, a tocchetti, in acqua bollente. 


sale e pepe 


Preparazione 

© Per gli gnocchi: impastate la ricotta 
con la zucca, la farina, le uova, il 
parmigiano e un pizzico di noce 
moscata e di sale fino a ottenere un 


la salsa non sarà ben addensata. 
Regolate di sale e di pepe. e Lessate 
gli gnocchi in acqua bollente e 
leggermente salata; quando salgono 
a galla, scolateli e raccoglieteli in una 
zuppiera. Conditeli con la salsa e 
mescolate. Impiattate e servite. 
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Gnocchi di ricotta con ragù di porri e zafferano / 
Ingredienti per 4 persone le uova, la farina, il parmigiano grattugiato —zafferano (tenetene da parte qualcuno per 
500 g di ricotta asciutta © 280 g di farina —6 un pizzico di sale e di noce moscata, la decorazione finale) e fate cuocere fino 
00 (più altra per la spianatoia) e 3 uova fino a ottenere un impasto morbido ma a ottenere una salsa dalla consistenza 
150 g di parmigiano © noce moscata ® sale consistente. e Dividete l'impasto in cremosa. * Lessate gli gnocchi in acqua | 
Per il ragù di porri e zafferano: 4 porti pezzi, su una spianatoia ben infarinata, e bollente e leggermente salata; appena 
40 g di burro * 2 bustine di zafferano formate tanti cordoncini lunghi; tagliateli a -_—vengono a galla, scolateli e trasferiteli in 
1 pizzico di pistilli di zafferano è 1 bicchiere tocchetti con un tarocco e poi rigateli con padella con la salsa. * Unite le bustine di 
di panna fresca * parmigiano ® sale e pepe; rebbi di una forchetta. * Per la crema zafferano, sciolte in un goccio di acqua 
% di porri: tagliate i porri a julienne e fateli calda, e il parmigiano grattugiato, e 
Preparazione soffriggere in padella con il burro; salate, mantecate per appena un minuto. Pepate, 
© Per gli gnocchi: impastate la ricotta con._—pepate, aggiungete la panna e i pistilli di portate in tavola e servite. 
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Gnocchi di ricotta e broccoli 
con salsa alle noci e gorgonzola 


Ingredienti per 4 persone altra farina). Tenete da parte. 
Per gli gnocchi: 500 g di ricotta di © Per il condimento: in una padella fate 
pecora e 150 g di broccoli già lessati appassire la cipolla tritata con un filo di 
200 g di farina (più altra per la olio; aggiungete i gherigli di noce tritati 
spianatoia) e 4 uova e la panna fresca, e fate ridurre fino a 
sale e pepe bianco ottenere una salsa cremosa e densa. 
Per il condimento: 50 g di gherigli © Unite il gorgonzola, mescolate e fate o 
di noce © 40 g di cipolla sciogliere; aggiustate eventualmente di 
300 ml di panna fresca sale, profumate con una macinata di Q 
40 g di gorgonzola © 1 ciuffo pepe e tenete da parte. e Raccogliete > 
di prezzemolo * olio extravergine l'impasto in un sac à poche e fatelo = 
di oliva © parmigiano grattugiato cadere, a tocchetti, in acqua bollente © 
burro © sale e pepe e salata. Quando verranno a galla, S 
scolateli e trasferiteli in padella con la Ss 
Preparazione salsa. e Mantecate accuratamente, T 
ln ” 4 © Per gli gnocchi: bl LIS | profumate con il prezzemolo ile e ° 
broccoli, raccoglieteli in una ciotola trasferite gli gnocchi in una pirofila da 
° e aggiungete la ricotta, la farina e le forno, imburrata. e Spolverizzate con 
Gnocchi " ii uova. Regolate di sale, profumate con abbondante parmigiano e fate gratinare 
di pane sapor It1 una macinata di pepe, e amalgamate in forno già caldo a 180 °C per circa 
bene (l'impasto dovrà risultare 10 minuti. Quando gli gnocchi saranno 
Ingredienti per 4 persone asciutto, eventualmente aggiungete ben dorati, levate e servite. 


Per gli gnocchi: 250 g di pane raffermo 

80 g di grana padano © 50 g di farina 

(più altra per spolverizzare) e 2 uova 

1 Idi latte e 2 cucchiai di prezzemolo tritato 
noce moscata © sale e pepe 

Per il condimento: 500 g di pomodori pelati 
2 cipolle e 2 carote e 1 costa di sedano 
100 g di pancetta affumicata a dadini 

50 g di burro © ] mestolo di brodo vegetale 
1 ciuffo di prezzemolo * sale 


Preparazione 

e Sminuzzate il pane raffermo e sistematelo 
in una ciotola. Bagnate il pane con il latte 

e lasciate che si ammorbidisca per almeno 
mezz'ora. Strizzatelo bene e sistematelo in 
un’altra ciotola. * Aggiungete il prezzemolo 
tritato, il grana grattugiato, le uova 
leggermente sbattute e la farina. Insaporite 
con un pizzico di sale, di pepe e di noce 
moscata, quindi amalgamate fino a ottenere 
un composto omogeneo. e Formate tante 
palline e fatele rotolare sulla spianatoia 
infarinata. Lavate gli odori, tritateli e fateli 
appassire in una casseruola con il burro. 

© Unite la pancetta e i pelati, coprite e fate 
sobbollire per circa 15 minuti. Aggiungete il 
brodo caldo e lasciate cuocere per circa 30 
minuti. Profumate con il prezzemolo tritato. 
e Lessate gli gnocchi in abbondante acqua 
salata; man mano che vengono a galla, 
scolateli con un mestolo forato, conditeli con 
il sugo e servite subito. 


in cucina 
Utilizzate una 
grattugia 

per dare la tipica 
forma agli gnocchi. 
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«Gnocchi di patate 
e ceci alla birra 
e brie 


Ingredienti per 4 persone 

Per gli gnocchi: 1 kg di patate 

300 g di farina di ceci (più altra per la 
spianatoia e il vassoio) ® 1 uovo e noce 
moscata ® sale. Per il condimento: 1 porro 
3 di di birra bionda e 3 di di panna fresca 
150 g di brie © burro © sale e pepe 


Preparazione 

® Per gli gnocchi: lavate le patate, trasferitele 
in una casseruola e copritele con acqua 
fredda; mettetele sul fuoco e lessatele per 
circa 30-40 minuti. © Scolatele, sbucciatele 
e passatele a uno schiacciapatate 
raccogliendo la purea ottenuta sulla 
spianatoia; aggiungete la farina, l'uovo 

e un pizzico di sale e di noce moscata. 

® Impastate velocemente il composto, 

per evitare che diventi colloso. e Dividete 
l'impasto a pezzi e realizzate, sulla 
spianatoia infarinata, tanti cordoncini grandi 
un dito; tagliateli a tocchetti lunghi circa 

due cm e poi passateli, schiacciandoli 
leggermente con il pollice, sui rebbi di una 
forchetta. e Disponeteli man mano su un 
vassoio ben infarinato per evitare che si 
attacchino. Per il condimento: mondate il 
porro, sciacquatelo e tagliatelo a rondelle, 
quindi fatelo appassire dolcemente in una 
padella con una noce di burro. Bagnate 

con la birra e lasciate sfumare; aggiungete 
la panna fresca e fate ridurre la salsa di un 
terzo. Regolate di sale e di pepe. e Lessate 
gli gnocchi, pochi alla volta, in abbondante 
acqua leggermente salata; appena vengono 
a galla, scolateli delicatamente e trasferiteli 
in padella con il condimento. e Fateli saltare 
per qualche istante con due cucchiai di 
acqua di cottura, distribuiteli in una pirofila 
da forno, spolverizzate con abbondante brie, 
tagliato a cubetti, e fate gratinare in forno 
già caldo a 180 °C. Quando si sarà formata 
una crosticina croccante, levate e servite. 


Gnocchetti soufflé ai funghi 


Ingredienti per 4 persone 

Per gli gnocchi: 250 ml di acqua 
100 g di burro © 150 g di farina 
4-5 uova ® 50 g di parmigiano e sale 
Per il condimento: 

500 g di besciamella 

300 g di funghi misti 

80 g di emmentaler © 1 spicchio 
di aglio e 1 rametto di fimo * olio 
extravergine di oliva © burro 

sale e pepe 


Preparazione 

® Portate a bollore in un pentolino 
l’acqua salata insieme al burro; 
aggiungete la farina, setacciata, e 
mescolate con un cucchiaio di legno 
fino a ottenere un composto sodo 

e omogeneo. * Togliete dal fuoco 

e lasciate raffreddare leggermente. 
Incorporate le uova, uno alla volta, e 
mescolate (verificate la consistenza 
dell’impasto prima di aggiungere 


g CORATA 


Occhio alla mossa! 


Dal terzo uovo in poi controllate 

se l'impasto è consistente al punto 
giusto: se così non fosse, aggiungete 
anche le altre uova. crei 
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tutte le uova). ® Unite il parmigiano, 
grattugiato finemente, e amalgamate 
per bene. Raccogliete il composto in un 
sac ù poche con bocchetta di diametro 
di 2,5 cm. © Lasciate cadere il 
composto a tocchetti in acqua bollente 
e salata, e fate cuocere. Quando gli 
gnocchetti saliranno a galla, scolateli 

e raccoglieteli in un recipiente con 
acqua fredda e salata. Levateli e fateli 
asciugare su un canovaccio. e Pulite 
e tagliate i funghi a cubetti, quindi 

fateli saltare in padella con l'aglio in 
camicia e un filo di olio; profumate con 
il timo e regolate di sale e di pepe. Una 
volta cotti, eliminate il timo e l'aglio, e 
incorporate i funghi alla besciamella. 

e Disponete gli gnocchi, ben 
distanziati, in una pirofila imburrata e 
velata di besciamella. e Coprite con 
altra besciamella, l’emmentaler tritato e 
qualche goccia di burro fuso. Infornate 
a 220 °C; gratinate, levate e servite. 
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Calde, fumanti, preparate con 
pasta e legumi, o arricchite con 
verdure di stagione, le minestre 
sono un'irrinunciabile coccola 1 
nelle fredde , 
giornate invernali 


«Minestrone Minestra con broccoli 


con p esto Ingredienti per 4 persone l'aglio con lo strutto. Raccogliete 

Ingredienti per 4 persone 200 g di spaghetti il composto in una casseruola, 

200 g di sedani lisci * 100 g di fagioli 500 g di broccolo romano unite un filo di olio e fate soffriggere. 

borlotti * 50 g di scarola _ 1 spicchio di aglio e 1 cucchiaio e Aggiungete le cimette di broccolo, 

100 g di fagiolini e 100 g di bietole di strutto * passata di pomodoro 1 bicchiere di acqua di cottura 

50 g di spinaci è 100 g di lardo e 1 patata pecorino romano grattugiato e 2 cucchiai di passata di pomodoro, 

a dadini e 2 zucchine e 2 coste di sedano olio extravergine di oliva ° sale e fate cuocere per 5 minuti. Trascorso 

2 carote 4 pomodori © 1/2 cipolla questo tempo, coprite tutto con l’acqua 

1 porro * parmigiano grattugiato (> Preparazione dei broccoli tenuta da parte e portate 

pecorino grattugiato * sale ® Lavate e mondate il broccolo, a ebollizione. * Versate gli spaghetti, 

Per il pesto: 300 g di foglie di basilico quindi dividetelo in cimette. spezzettati, e fate cuocere per altri 

20 g di pinoli già pelati e Lessatele in abbondante acqua 10 minuti. Distribuite la minestra 

15 g di parmigiano grattugiato leggermente salata per circa 10 minuti nelle fondine individuali e fate riposare 

2 spicchi di aglio * olio extravergine e poi scolatele tenendo da parte per qualche minuto. e Spolverizzate 
l’acqua di cottura. e Pestate con il pecorino e servite. 


di oliva © sale grosso 


Preparazione 

e Lavate la scarola, le bietole e gli spinaci, 
mondateli e tritateli. Pulite, lavate e tagliate 
a dadini le carote, il sedano, il porro, 

la cipolla, le zucchine e i pomodori. 

® Pulite i fagiolini e tagliateli a pezzetti. 

In una casseruola mettete il lardo, tritato, 
le verdure, la patata e i fagioli, coprite 

con 2 | di acqua leggermente salata 

e fate cuocere per circa ] ora e mezza. 

® Per il pesto: in un mortaio mettete gli 
spicchi di aglio, privati del germoglio. 
Aggiungete una presa di sale e i pinoli, 

e iniziate a pestare gli ingredienti. e Unite 

le foglie di basilico, poche alla volta, e 
continuate a pestare. Quando avete ottenuto 
un trito finissimo, aggiungete un filo di olio 
e il parmigiano, e amalgamate ancora. 
Quando il minestrone sarà ormai cotto, 

con una schiumarola prelevate parte delle 
verdure. © Frullate le verdure e rimettetele 
nella pentola. Appena riprenderà il bollore, 
versate la pasta e portatela a cottura. Quasi 
al termine, aggiungete il pesto. * Distribuite 
nelle fondine individuali, spolverizzate con 
parmigiano e pecorino, e servite. 
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Per un minestrone più leggero, potete 
sostituire il lardo con l'olio 
extravergine di oliva. 
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Zuppa imperiale 


Ingredienti per 4-6 persone 

Per la zuppa imperiale: 6 uova e 60 g di burro 

120 g di semolino e 180 g di parmigiano 

1] pizzico di noce moscata in polvere 

Per il brodo: 1 pezzo di rigatino di manzo * 1 osso 

1] pezzo di muscolo di manzo e 2 pomodori ® 2 coste 
di sedano e 2 carote * 2 scalogni * sale 


Preparazione ( 
® Versate abbondante acqua in una pentola, È 
mettete sul fuoco e portate a bollore; una volta 
arrivata al bollore, aggiungete 1 cucchiaio di sale, 

il pezzo di rigatino e di muscolo, e l’osso (mettendo 
la carne al momento del bollore, non ci sarà bisogno 
di schiumare e il bollito sarà più buono). ® Unite i pomodori 
e gli odori, mondati e tagliati grossolanamente, incoperchiate 
e lasciate cuocere per circa 3 ore. e Preparate nel frattempo la 
zuppa imperiale. Fate sciogliere in una casseruola il burro; una volta fuso, spegnete 

il fuoco, versate il semolino e mescolate per bene. e Rompete le uova, sbattetele e 

aggiungete il parmigiano, la noce moscata e il composto a base di semolino. e Amalgamate e stendete 
la pastella ottenuta in una teglia, rivestita con carta forno. Livellate con una spatola e formate uno 

strato spesso poco più di 1 cm. Infornate a 200 °C e fate cuocere in forno ventilato per circa 15 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate e lasciate raffreddare. e Tagliate a cubetti il composto a base di 
semolino e fateli cuocere nel brodo bollente, precedentemente filtrato (quando i cubetti salgono a galla, 
sono pronti). * Distribuite la zuppa nelle fondine e servite. 


FA 


che? 
La zuppa imperiale è un piatto 
fipico dell'Emilia-Romagna. 
Una variante golosa prevede 
l'aggiunta della mortadella 
tritata nell'impasto 
del semolino. 
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Pasta e lenticchie rosse 


“scomposta” 

Ingredienti per 4 persone fuoco basso per circa 20 minuti; 

400 g di lenticchie rosse decorticate quindi regolate di sale. e Fate rosolare 

160 g di ditaloni rigati © 4 fette in una padella la pancetta e tenete 

di pancetta © 1 | di brodo vegetale da parte. Fate soffriggere in un’altra 

1/2 cipolla e 2 carote a dadini padella la dadolatina di carote e 

2 coste di sedano a dadini sedano con un filo di olio; spegnete e 

2 rametti di rosmarino e passata tenete da parte. e Scolate le lenticchie 

di pomodoro * zenzero in polvere dal liquido di cottura (che terrete da 

(a piacere) e peperoncino in polvere parte) e frullatene 3/4 con un mixer 

(a piacere) * olio extravergine a immersione (se la crema risultasse 

di oliva © sale froppo densa, aggiungete un goccio di 
liquido di cottura). e Aromatizzate 

Preparazione a piacere con zenzero e peperoncino. 

e Fate appassire in una casseruola e Lessate la pasta e scolatela al dente. 

con un filo di olio la cipolla, tagliata Distribuite la crema di lenticchie nei 

a fettine. e Unite le lenticchie, già piatti da portata e mettete sopra uno 

sciacquate e ben scolate, 1 rametto strato di lenticchie intere. 

di rosmarino e 4 cucchiai di passata ® Disponete al centro la pasta, condite 

di pomodoro. * Fate insaporire le con un filo di olio e guarnite con 


lenticchie, quindi coprite con il brodo una fetta di pancetta, la dadolatina 
(deve superare il livello delle lenticchie di carote e sedano, e un ciuffetto di 
di almeno 3 cm) e fate cuocere a rosmarino, e servite. 


Quadrucci 4 
con i piselli N 


Ingredienti per 3-4 persone " 
3 uova ® 300 g di farina 

200 g di piselli surgelati 

100 g di salsa di pomodoro 

100 g di gambuccio di prosciutto 
stagionato e ] cipolla 

brodo di carne © 1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 

® Peri quadrucci: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova e un 
pizzico di sale, e impastate versando a filo 
l’acqua necessaria a ottenere un composto 
omogeneo. e Formate una palla, 
avvolgete con pellicola trasparente e 
lasciate riposare per almeno mezz'ora 

in frigorifero. e Stendete la pasta in una 
sfoglia sottile, arrotolatela e tagliatela 

a fettine; ruotatela di 90°, ricavate tanti 
quadrucci e lasciateli asciugare su 

un vassoio. * Fate appassire in una 
casseruola la cipolla, tritata, con un filo 

di olio e il gambuccio, tagliato a dadini. 

® Versate la salsa e i piselli, e fate cuocere 
per una ventina di minuti. Unite i quadrucci 
e un mestolo di brodo caldo, e proseguite 
la cottura per circa 5 minuti. Regolate di 
sale, profumate con il prezzemolo tritato, 
portate in tavola e servite. 


Minestrone di riso e legumi nella zucca 


Ingredienti per 4 persone 

1 zucca piccola e 100 g di riso arborio 
100 g di fagioli borlotti 

200 g di piselli già sgranati 

150 g di cavolo verza 

100 g di spinaci e 300 g di zucchine 
200 g di carote e 125 g di pomodori 
150 g di patate e 30 g di lardo 

50 g di pancetta a dadini 

50 g di cotenne di maiale 

50 g di parmigiano (a piacere) 

1/2 cipolla © 1 rapa ® 3 coste 

di sedano e ] spicchio di aglio 

6 foglie di salvia e 1 rametto di 
rosmarino * ] ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva e sale 


Preparazione 

e Eliminate la calotta superiore della 
zucca e svuotatela dalla polpa, tenendo 
questa da parte. e Sciacquate le verdure 
e gli odori. Mondate il sedano, sbucciate 
la rapa e le patate, raschiate le carote, 
spuntate le zucchine e riducete il tutto a 
cubetti. e Togliete le foglie dure al cavolo 
verza, poi tagliatelo a listerelle insieme 
con gli spinaci. e Sbollentate i pomodori, 
pelateli, tagliateli a metà ed eliminate i 
semi. Riduceteli a cubetti. Ammorbidite 
nel frattempo le cotenne in acqua tiepida. 
® Preparate un battuto di cipolla, aglio e 
prezzemolo, e trasferitelo in una casseruola 
con il lardo e 1/2 bicchiere di olio; unite 


la pancetta e fate soffriggere per qualche 
minuto. e Aggiungete le verdure mondate, 
i piselli, i fagioli, 200 g di polpa di 

zucca, la salvia e il rosmarino. * Coprite 
con acqua fredda, salate, aggiungete le 
cotenne scolate e fate cuocere per circa 

3 ore. ® Togliete le cotenne, il rosmarino 
e la salvia, unite il riso e fate cuocere per 
circa 15 minuti, mescolando spesso. Se 
il minestrone risultasse troppo denso, 
aggiungete dell’acqua tiepida. Spegnete 

e lasciate riposare il minestrone per una 
decina di minuti. e Versate nella zucca 
svuotata o nelle fondine individuali, condite 
con un filo di olio, spolverizzate 

con il parmigiano e servite. 


Passaverdure 
Mulino in 
acciaio inox, 
perfetto per preparare 
salse e zuppe. 


Vi sono piaciute le ricette delle minestre? 
Munitevi allora degli strumenti (e degli 
ingredienti) giusti per prepararle a puntino 


Zuppiera Frullatore a 

in porcellana \ immersione Vasetto quattro stagioni 
con coperchio Braun MQ a chiusura ermetica 
di Kasanova. 5000. Bormioli Rocco 


Per conservare in frigo 
zuppe e passati 
di verdure. 500 mi. 


nd 
I) Are piso 


Minestra di anellini 
Knorr. 82 g. 


A 


Colfiorito 


contadina È : 
Rapide Bontà 


Novità in casa Zerbinati. Tre nuove zuppe 


a base di legumi pronte in soli 4 minuti. Cofiorito, | 
Zuppa con Verze e Lenticchie, Zuppa con pronta in soli 
Scarola e Fagioli e Zuppa con Curly Kale e 10 minuti — 
Ceci. 620 g circa. 250 g. 
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Fit, al forno o in MPggelo, con tagli e panature diversi, 
costolette&Co.. (leggi cotolette e contorni ghiotti e di stagione) 
si declinano in sette golose varianti 
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Ingredienti per 4 persone 
8 costolette di maiale 
200 g di gorgonzola dolce 

300 g di taralli * 600 g di radicchio 
3 uova * 2 scalogni 

80 g di parmigiano e 100 g di crema 
di latte © 1/2 bicchiere di vino rosso 
pangrattato * burro * olio di semi 

di girasole © olio extravergine 

di oliva © sale grosso rosa 
dell'Himalaya e pepe 


Preparazione 
Mondate il radicchio, sciacquatelo 
accuratamente e tagliatelo a listerelle. 
Tritate finemente gli scalogni e fateli 
appassire in padella con un filo di 
olio, quindi aggiungete il radicchio 
e fate insaporire per 5 minuti. 
Sfumate con il vino e proseguite 
la cottura per altri 10-15 minuti. 
Trascorso questo tempo, prelevate 
due ferzi del radicchio, raccoglietelo 
in un mixer da cucina e frullate 
per bene. e Sbattete 2 uova con 
la crema di latte, il parmigiano 
grattugiato e un pizzico di sale 
e di pepe. Aggiungete il radicchio 
frullato e amalgamate. e Imburrate 
gli stampini e spolverizzateli con il 
pangrattato. Distribuite il composto 
ottenuto e mettete al centro un po’ 
di radicchio tenuto da parte e un 
cubetto di gorgonzola. ® Trasferite 
i flan in una teglia e fateli cuocere a 
bagnomaria a 180 °C per circa 
30 minuti. e Praticate un taglio 
lungo le costolette fino a ottenere una 
sorta di tasca; farcite l'interno con un 
pezzetto di gorgonzola, fate aderire 
bene le estremità e passatele nell'uovo 
restante, leggermente sbattuto, e poi 
nei taralli, sbriciolati grossolanamente. 
Friggete le costolette in olio di semi 
ben caldo e, quando saranno dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Accompagnate 
le costolette con il flan, completate 
con un filo di olio a crudo e una 
macinata di pepe, e servite. 


31137101909 1 
311310109 


3113101909 3 
311310109 


Ingredienti per 4 persone 

4 costate di vitello © 1 ciuffetto di erbe 
aromatiche miste (rosmarino, mirto, 
prezzemolo, menta) e 30 g di capperi 
dissalati © 40 g di pomodorini secchi 

1 costa di sedano ®© 2 carote ® ] porro 

1 bicchiere di vino rosso © qualche fettina 
di pane integrale tostato * olio extravergine 
di oliva © sale grosso rosa dell'Himalaya 


Preparazione 
» Disponefe le costate in una terrina, bagnatele 
con il vino e lasciatele marinare per circa 
2 ore. ® Lavate e mondate gli odori. Tagliateli 
grossolanamente e raccoglieteli in un mixer 
da cucina; unite i pomodorini secchi, i capperi, 
le erbe aromatiche e il sale, e frullate fino 
a ottenere un trito. e Frullate grossolanamente 
il pane integrale e miscelatelo al composto. 
Trascorso il tempo di marinatura, scolate le 
costate e passatele nel trito, premendo bene in 
modo che la panatura aderisca perfettamente. 
 Disponetele in una terrina e trasferite in frigo 
per una notte. Trascorso il tempo di riposo, 
sistematele in una pirofila, foderata con carta 
forno e conditele con un filo di olio. © Infornate 
a 180 °C e fatele cuocere per circa mezz'ora, 
girandole a metà cottura. Una volta cotte, 
sfornate le costate, impiattatele e servitele 
con l'insalata di broccolo romanesco, 
condita con un po’ di maionese. 


Accompagnate con... 
Insalata di 
Gnoccolo mandarino 
e MAlonese 
Raccoglietele in un'insalatiera 200 g di 
broccolo romanesco diviso in cimette; 
unite gli spicchi di 3 mandarini e condite 
con un filo di olio extravergine di oliva 
e un pizzico di sale. Sgusciate 1 uovo nel 
bicchiere del mixer con 3 cucchiai di aceto 
di mele, un pizzico di sale e 3 cucchiaini 
di zucchero di canna, e iniziate a frullare 
versando a filo 300 mi di olio extravergine 
di oliva fino a ottenere una maionese della 
giusta consistenza. Condire l'insalata di 

broccolo con la maionese e servite. A 


E COSTOLETTE 
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Ingredienti per 4 persone 
4 cosce di pollo © 200 g di corn flakes 
2 uova ® 1 kg di broccoli già lessati 
100 g di parmigiano grattugiato 

100 ml di panna fresca * olio 
extravergine di oliva 


Incidete le cosce di pollo in 


corrispondenza dell'osso, scalzatelo, 
lasciandolo attaccato all'estremità e aprite 
la carne formando una fetta uniforme. 

» Battete la carne delicatamente con un 
batticarne. Sbattete le uova con un pizzico 
di sale e di pepe; passate le fette di pollo 
nelle uova sbattute e poi nei corn flakes, 
premendo bene per far aderire la panatura. 
® Coprite l'osso con la carta di alluminio e 


disponete le cotolette in una teglia da forno. 
e Condite con un filo di olio e infornate 
a 180 °C per circa 20 minuti. Frullate 
i broccoli in un mixer con un mestolo 
Aggiungete la panna 
e il parmigiano, e frullate ancora fino 
a ottenere una crema omogenea. 

Sfornate le cotolette e accompagnate con 
la crema di broccoli. Pepate e servite. 


di acqua calda. 


Ingredienti per 4 persone 

8 costolette di agnello e 300 g di finocchi 
3 arance © mandorle già sgusciate 
pistacchi giù sgusciati © miele 

olio extravergine di oliva e sale e pepe 


Preparazione 

Battete delicatamente le costolette di 
agnello con un batticarme, facendo attenzione 
a non colpire l'osso; con un pennello da 
cucina spalmate l’intera superficie con un 
po’ di miele. Lavate accuratamente le arance 
e grattugiate la scorza di una. e Raccogliete 
in un mixer 2 cucchiai di pistacchi e 2 
di mandorle, e frullate fino a ottenere un 
composto grossolano. Unite la scorza di 
arancia e un pizzico di sale, e mescolate. 

Passate le costolette nel trito ottenuto e 
premete bene per farle aderire. 

Pelate al vivo le arance rimaste e tagliatele 
a spicchi; mondafte i finocchi e tagliateli 
a fettine sottili. Raccogliete tutto in una 
ciotola, condite con un pizzico di sale, uno 
di pepe e un filo di olio. Mescolate e tenete 
da parte. e Fate scaldare in una padella 
un filo di olio. Quando sarà ben caldo, 
disponete le costolette e fatele cuocere 5 
minuti per lato su fiamma media. e Levate, 


accompagnate le costolette con il carpaccio 
di finocchi, completate con un filo di olio e 
una macinata di pepe, e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

8 fette di arista di maiale 

100 g di pangrattato 

50 g di nocciole già sgusciate 

30 g di porcini secchi e 2 patate 

giù lessate e 2 uova e 1 fetta di zucca 
giù mondata e 2 topinambur già pelati 
2 amaretti e ] cipolla 

100 g di parmigiano grattugiato 

2 foglie di salvia © burro * olio di semi 
di girasole e olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 

Fate sciogliere in una casseruola 
una noce di burro con 2 cucchiai di 
olio; unite la salvia e la cipolla, tritata, 
e lasciate appassire per qualche 
minuto. e Aggiungete la zucca e i 
topinambur, tagliati a dadini, salate, 
pepate e versate un filo di acqua. 


Ul 
Y 


Tanshe 


Incoperchiate e lasciate cuocere 
per 10 minuti, quindi spegnete ed 
eliminate la salvia. e Schiacciate le 
patate e unite il passato alla zucca e 
al topinambur; raccogliete il composto 
in una casseruola, unite gli amaretti 
tritati e una noce di burro, e fate 
cuocere su fiamma bassa fino a 
ottenere un purè denso. Incorporate 
infine il parmigiano. € Frullate i 
porcini secchi insieme alle nocciole, 
quindi unite il pangrattato e miscelate. 
Sbattete le uova con un pizzico di sale 
e di pepe. e Passate le fette di arista 
prima nelle uova e poi nel pangrattato, 
premendo bene per farlo aderire. 
Friggetele in olio di semi ben caldo, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Impiattate 
le costolette, accompagnate 
con il purè e servite. 
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COTOLETTE 
E COSTOLETTE 


Laleate in cucina 


Set di tagliapasta a forma 


di cuore. 
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il 
Ingredienti per 2-4 persone 


2 fettine di fesa di vitello sottili * 2 uova e 3 pomodori maturi 


)S( 


ketchup e pangrattato ® olio di semi di arachide * sale e pepe 


Preparazione 

e Tagliate i pomodori a metà, eliminate i semi e l’acqua di 
vegetazione, fateli a dadini e conditeli con un filo di olio, un 
pizzico di sale e una macinata di pepe. * Battete le fettine di 
carne con un batticarne per appiattirle leggermente. Ritagliate 
quindi tanti cuoricini di carne con un coppapasta a forma di 
cuore e sbattete le uova in un piatto, giusto per slegarle. Versate 
il pangrattato in un altro piatto. * Passate i cuoricini, prima nelle 


uova sbattute, poi nel pangrattato, premendoli bene con le mani | 

per far aderire l’impanatura. e Scaldate abbondante olio in una ai 
larga padella e friggeteci i cuoricini facendoli dorare da entrambe 
le parti. Man mano che sono pronti, scolateli su un foglio di carta 
assorbente da cucina. Al termine salateli. e Servite i cuoricini ben 
caldi e accompagnate con la dadolata di pomodori e il ketchup. 


Costolette di carré 
di vitello cacio e 
pepe con tortino 
di cipolle a 


Ingredienti per 4 persone 

4 costate di vitello chianino © 10 patate 
rosse ® 2 cipolle bianche 

200 g di pecorino romano grattugiato 
200 g di pancetta a fettine sottili 

50 g di pangrattato e 80 g di parmigiano 
grattugiato © 1 uovo * olio extravergine 
di oliva * sale e pepe 


Preparazione 

° Fate stufare le cipolle, tagliate a fettine 
non troppo sottili, in una padella con un 

filo di olio e un goccio di acqua. Quando 
saranno diventate quasi trasparenti, spegnete 
e pepate. e Sbucciate 5 patate e tagliatele 

a fette di circa 1/2 cm; disponetene uno 
strato in una pirofila e condite con un filo di 
olio e un pizzico di sale e di pepe. © Coprite 
con le fettine di pancetta e le cipolle, e fate 
un ultimo strato di patate. © Cospargete 
con il parmigiano, miscelato con un po' di 
pangrattato e un filo di olio, e profumate con 
una macinata di pepe. ® Infornate a 150 
°C per circa 30-40 minuti. Lessate le patate 
restanti in acqua bollente e salata, quindi 
scolatele, sbucciatele e schiacciatele con 
uno schiacciapatate. e Unite il pecorino, 
l'uovo, il pangrattato restante e un pizzico di 
sale e di pepe, e mescolate. e Spennellate 
le costate con un filo di olio e fatevi aderire il 
composto ottenuto. Coprite l'estremità delle 
costate con la carta di alluminio e infornate 
a 180 °C per circa 30 minuti. e Sfornate e 
servite con il tortino di cipolle e patate. 


IL METODO INFALLIBILE 


COTOLETTA 
ALLA MILANESE: 


come prepararla 
a regola d’arte 


LA SCELTA DEL TAGLIO: per una cotoletta alla milanese da manuale occorre 
una costoletta di vitello con l'osso, ottenuta dalla lombata o dal carré. 


VIA ALLA PANATURA! La carne va passata prima nella farina, poi nelle uova e 
quindi rigorosamente nel pangrattato (no ad altre panature). 


RISPETTATE | TEMPI: è importante che la carne venga passata nel pangrattato 
poco prima della cottura. Questo perché il pane tende a inumidirsi e la 
croccantezza sarebbe compromessa. 


OCCHIO AL GRASSO: l'autentica cotoletta alla milanese si frigge nel burro, non 
nell'olio! 


CHIARIFICATE IL BURRO: attraverso la chiarificazione si eliminano dal burro 
le proteine del latte e l’acqua, riducendo il burro alla sola parte grassa. Per 
preparare il burro chiarificato, fatelo sciogliere a bagnomaria, filtratelo con 
una schiumarola ed eliminate la parte bianca che si formerà in superficie. In 
alternativa, potete acquistarlo già pronto. 


sprigionare fragranze che rendono inconfondibile il sapore della carne. 


FRIGGETE! Fate sciogliere in una padella il burro chiarificato e friggete la cotoletta 
per circa 5/6 minuti per lato, nappandola sempre con il burro e abbassando di 
fanto in tanto la temperatura, unendo altro burro leggermente salato. 


QUESTIONE DI POLSO: per evitare di avere una cottura disomogenea, inclinate 
leggermente la padella, raccogliete il burro fuso con un cucchiaio e bagnate la 
parte alta, quella vicina all'osso. 


10) PERCHÉ? Il burro chiarificato ha il vantaggio di avere un punto di fumo alto e di 
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MENU AL CACAO 
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E ° Milk chocolate 
‘ISTITUTO ERBORISTICO L’ANGELICA senza lattosio. ALCE NERO DESPAR 
Buonissima zenzero&rosmarino. < Distribuito da Cacao amaro in Tavolette di cioccolato 
Cioccolato fondente 72% senza Ea D&C. 100 g. polvere. 75g. extrafondente. € 1,69, 
zuccheri aggiunti. 30 g. € 2,49. e €2,10. € 1,80. €1,79 circa. 


Canapè al cacao » 
con crema 

di formaggio 

alle erbe 

e salmone 


Ingredienti per 4-6 persone 

460 g di farina © 40 g di cacao 
amaro in polvere e 250 mi di latte 

10 g di sale © 10 g di zucchero 

15 gdi lievito di birra 

100 g di burro e 30 g di miele 

Per la farcia: 200 g di formaggio fresco 
spalmabile e 200 g di salmone 
affumicato a fettine e 1 mazzetto 

di erba cipollina e 1 mazzetto di aneto 
] limone © sale e pepe 


#9 


Preparazione 

° Fate sciogliere il lievito nel latte 

con lo zucchero e il miele. Fate la 

classica fontana con la farina e il 

cacao, e unite al centro il lievito, il burro ted fi 

e il sale. e Impastate fino a ottenere VR a 

un panetto sodo ed elastico. Copritelo fi; 3 

e lasciatelo riposare per 10 minuti. Li LI Ve 

e Stendetelo in un quadrato e poi SI h 

arrotolatelo ben stretto su se stesso. 

Trasferitelo in uno stampo da plumcake 

(da circa 30 cm di lunghezza) 

e lasciate lievitare per circa 2 ore. 

e Lavorate il formaggio fresco 

spalmabile con le erbe, tritate, la 

scorza di limone, grattugiata, e un 

pizzico di sale e di pepe. © Realizzate 

delle roselline con le fette di salmone 

affumicato. Trascorso il tempo di ì 

riposo, infornate il pane a 185 °Cefate | qub 

cuocere per circa 35-40 minuti. Una PAS it ss i. 
j n (7 Pm » RT 

volta cotto, sfornate il pane, sformatelo 4 ae - - 

e lasciatelo raffreddare. e Tagliatelo 

a fettine spesse circa 1 cm, quindi 

ritagliatele con un coppapasta rotondo 

o della forma che preferite. è Fate 

fostare leggermente le fette in forno 

caldo per 3-4 minuti, levate e lasciate 

intiepidire. Raccogliete la crema 

di formaggio in un sac à poche 

e realizzate una rosellina su ciascun 

canapè. e Completate con le roselline 

di salmone affumicato, decorate con 

qualche fogliolina di aneto e servite. 


in cucina 


Coppapasta da 3 cm di diametro. 


2 Ricavate dalla sfoglia tanti quadrati. Farciteli, chiudeteli a triangoli e avvicinate i lembi esterni per formare i‘ 
l cappellacci. a 
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« Cappellacci 
al cacao con 
zucca e prosciutto 
affumicato 
al burro e noci 


Ingredienti per 4 persone 

450 g di pasta all'uovo al cacao 

Per il ripieno: 400 g di zucca già cotta 

al forno e 150 g di prosciutto cotto 
affumicato in una fetta unica 

100 g di parmigiano © 1 cucchiaio 

di senape e noce moscata © sale e pepe 
Vi servono inoltre: 50 g di burro 

50 g di gherigli di noce © sale 


Preparazione 

e Passate la zucca al passaverdura e 
raccogliete la purea ottenuta in una ciotola. 
Aggiungete il prosciutto, tagliato a dadini, la 
senape e il parmigiano grattugiato. Regolate 
di sale e profumate con una macinata di pepe 
e un pizzico di noce moscata. e Amalgamate 
per bene, fino a ottenere un composto 
omogeneo, e lasciate riposare. e Tirate 

la pasta all'uovo al cacao in una sfoglia bella 
sottile e ricavate tanti quadrati di circa 7 cm 
di lato. e Disponefe al centro una noce di 
ripieno e chiudete a triangolo; quindi formate 
i cappellacci avvicinando i lembi esterni. 

e Sigillate bene i bordi, in modo che il ripieno 
rimanga all’interno durante la cottura. Lessate 
i cappellacci in abbondante acqua bollente 

e leggermente salata. e Fate fondere il burro 
in una padella, aggiungete i gherigli di noce, 
tritati grossolanamente, e fate spumeggiare. 

e Scolate i cappellacci al dente e conditeli 
con il burro fuso. * Distribuite nei piatti 

da portata e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

350 g di riso vialone nano 

1/2 cipolla e 1 bicchiere di vino 
bianco ® 200 g di cavolo rosso 
giù mondato * 1 barbabietola 
già cotta e 50 g di burro 

70 g di parmigiano grattugiato 
30 g di formaggio fresco spalmabile 
20 g di fave di cacao * brodo 
Vegetale * olio extravergine 

di oliva © sale e pepe 


Preparazione 
© Tritate finemente la cipolla e fatela 
rosolare in una casseruola con 


Risotto rosa con fave di cacao 


19 


un filo di olio. Aggiungete il riso, 
mescolate e fate tostare per bene, 
quindi bagnate con il vino bianco 
e fate sfumare. © Unite il cavolo 
rosso, tagliato a julienne finissima, 
e portate a cottura aggiungendo un 
mestolo di brodo caldo man mano 
che viene assorbito. A 3/4 di cottura, (00 
unite la barbabietola cotta, ridotta 
in purea, e aggiustate di sale; a fine 
cottura spegnete. e Mantecate con 
i formaggi e il burro, profumate con 
una macinata di pepe e impiattate. 
® Cospargete con le fave di cacao, 
tritate grossolanamente, e servite. 


Stracotto di manzo al cacao 


Ingredienti per 4-6 persone 

1 kg di manzo per stracotto 
(cappello del prete) 

1 costa di sedano 

2 carote © ] cipolla 

500 ml di brodo vegetale o di carne 
500 ml di vino rosso corposo 

20 g di cacao amaro in polvere 

30 g di cioccolato extra fondente 

2 chiodi di garofano © ] stecca 

di cannella ® olio extravergine di oliva 
sale e pepe in grani 


Preparazione 

© Cospargete la carne con sale, pepe 
e cacao amaro in polvere. Mondate 
gli odori e tagliateli grossolanamente. 


© Fateli rosolare in una casseruola 
con un filo di olio, quindi disponete la 
carne e fatela dorare per bene da tutti i 
lati. e Bagnate con il vino, aggiungete 
le spezie e il brodo, incoperchiate e 
fate cuocere per circa un'ora e mezza, 
rigirando spesso la carne. A fine 
cottura, spegnete, scolate la carne 

e tenete da parte. e Passate gli odori 
e il fondo di cottura al passaverdura, 
poi unite il cioccolato extra fondente e 
qualche grano di pepe. Rimettete sul 
fuoco e fate cuocere per pochi minuti, 
mescolando per bene. e Tagliate 

la carne a fettine e distribuitele 
nei piatti da portata. e Nappate 
con la salsa ottenuta e servite. 


D Raccogliete il purè in un sac à poche con bocchetta grande e 
formate sul piatto da portata tante meringhette. 


Spezzatino a 

di cinghiale 

al cacao 

su purea di fave 


Ingredienti per 4 persone 

800 g di polpa di cinghiale © 1 carota 
1 scalogno e ] costa di sedano 

1 bicchierino di cognac 

30 g di cacao amaro in polvere 
farina 00 e 500 g di fave (surgelate) 
brodo vegetale o di carne * olio 
extravergine di oliva © sale e pepe 


Preparazione 

e Tagliate a cubotti la carne di cinghiale, 
quindi salateli, pepateli e passateli nella 
farina. Mondate gli odori e tagliateli 
grossolanamente. e Fateli rosolare 

in una casseruola con un filo di olio, 
quindi disponete la carne e fatela dorare 
per bene. e Versate il cognac e lasciate 
sfumare, quindi unite il cacao amaro 

e bagnate con un po’ di brodo. 

Regolate di sale e lasciate cuocere 

a fuoco lento per circa un'ora fino 

a ottenere una salsa cremosa. 

e Lessate le fave in acqua bollente, 
scolatele, passatele al passaverdura 

e regolate di sale. * Distribuite la purea 
di fave nei piatti da portata, mettetevi sopra 
lo spezzatino e servite. 


Portafoto “love” di Arti 
e mestieri in metallo 


sagomato e laccato 
manualmente in rosso. fe 
Cm h 13x10. I 
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Preparativi 
=di San Valentino= 


In attesa della festa più romantica 
dell’anno... lasciatevi sedurre! 


Simpatiche mug Mr&Mrs di Villa Preparate un caffè per due 
d'Este home Tivoli. In porcellana con la caffettiera cuore di 
con base in sughero. Capacità 260 mi. Satur. In alluminio, con Fate brillare il 
impugnatura e pomelli vostro amore con 
fermoisolanti. il cuore led di Satur. 


Misure 16x3x16. 


Tagliapasta in plastica 
con marcatori per 
realizzare originali 
biscotti. 


dear Set di 2 tazzine in porcellana © 


con piattini di Bialetti. 


> A 
Tagliabiscotti a forma di cuore di Tescoma, 
linea Delicia. Per realizzare tanti golosi 
biscottini a tema. Set da 3 pezzi. 


: A San Valentino ditelo con un bacio. Baci 
: Perugina Fondentissimo al 70% e limited 
: edition con fave di cacao Ruby. Tubetto da 32 g. 


La Biscotteria * 

della linea | Genietti di Ipac è lo: 
stencil perfetto per decorare con : 
amore romantici biscotti. : 


Pirottini in carta da forno, ideali 
per cuocere e servire golosi muffin. 
www.decora.it 


Trentino - Alto Adige 
Corvara, 
HotelGol Alto 
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ALPAGE - Valle d'Aosta 

Tipica baita di montagna 

nel cuore di Cervinia. 

Il ristorante è in pietra 

e legno, e la specialità 

della casa è la fonduta. 

Loc. Lago Blu 4, Breuil-Cervinia, 
Valtournenche (Ao) 

tel. 0166 949398 
www.alpage-cervinia.com 


SKYWAY MONTE BIANCO 

Valle d'Aosta 

Pranzo alpino alla stazione intermedia di 
Pavillon — The Mountain. Il menu è firmato 
dallo chef Agostino Buillas, che 

porta le sue deliziose creazioni sulle 
pendici del monte più alto d’Italia. 

Strada Statale 26 dir, n° 48, Entréves, 
Courmayeur (Ao) - tel. 0165 89196 
www.montebianco.com 


LA TRESENDA - Lombardia 

Tra le tante specialità di questo 
tipico agriturismo di montagna, 

con il camino sempre acceso, 

non possiamo non annoverare 

gli “sciatt”: tipici dadolini di casera in 
pastella di grano saraceno e birra. 
Via Dali Mina 190, Livigno (S0) 

tel. 0342 979268 
www.agriturismolivigno.com 


FEURSTEIN - Trentino-Alto Adige 

Tenere erbe selvatiche, dolci frutti di 
bosco, speck altoatesino prodotto secondo 
una tradizione tramandata di generazione 
in generazione: la cuoca Tina Marcelli e 
la sua brigata puntano sulla regionalità e 
qualità degli ingredienti. 

Via Fleres 185, Brennero 

Alto Adige (Bz) - tel. 0472 770126 
www.feurstein.info 


GOURMET E BOUTIQUE HOTEL TANZER 
Trentino-Alto Adige 

Il cavallo di battaglia del ristorante 

è la guancia di vitello alla spuma 

di rafano, ma non mancano i grandi 
classici come lo strudel fatto in casa 

e i brasati di capriolo e di cervo. 

Via del Paese 1, Issengo/Falzes 

tel. 0474 565366 

www.fanzer.it 
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TA QUOTA pi d'Italia 


HOTEL COL ALTO - Trentino-Alto Adige 
Il ristorante, guidato dallo chef Andrea 
Bedin, mette in tavola i sapori della 
tradizione italiana, con molte incursioni 
nella cucina ladina e altoatesina: dai 
canederli, ai “cajincî aréstis” (ravioloni 
tipici) alla “linzer torte” gluten free. 

Via Col Alto 9, Corvara in Badia 

tel. 0471 831100 

www.colalto.it 


HOTEL PFÒSL - Trentino-Alto Adige 
Situato nella Val d’Ega, il comune di 
Nova Ponente in provincia di Bolzano 

si trova vicino ad alcune delle più belle 
vette dolomitiche. Il ristorante offre una 
cucina regionale e stagionale con prodotti 
completamente naturali e di alta qualità. 
Schwarzenbach 2, Nova Ponente (Bz) 
Tel. 0471 616537 

www.pfoesi.it 


MALGA CES - Trentino-Alto Adige 
Nel cuore delle Dolomiti trentine 

è da oltre 70 anni un luogo dove 
ottima cucina, cordialità e tradizione 
si incontrano. Qui tutto è fatto 

in casa: la pasta, i dolci, 

le marmellate e persino i gelati. 

Loc. Ces, San Martino 

di Castrozza (Tn) - tel. 0439 68223 
www.malgaces.it 


(©) 
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RIFUGIO SCOIATTOLI 

Veneto 

Tra i piatti del menu da non perdere 
le violette ai sapori di bosco, deliziosa 
pasta fatta in casa aromatizzata 

con i mirtilli e lo speck in crosta. 
Ampia la carta dei vini. 

Loc. 5 Torri, Cortina d'Ampezzo (Bi) 
tel. 0436 867939 
www.rifugioscoiattoli.it 


VIEL DAL PAN - Veneto 

Solo dieci tavoli affacciati sulle 

vette del gruppo del Sella, 

in un ambiente riservato ed elegante, 
fanno vivere l'emozione della 

cucina italiana raffinata. 

Rifugio Luigi Gorza Località Porta 
Vescovo, Arabba (BI) - tel. 0436 79127 
www.dolomitiportavescovo.it/food/ 
ristorante-viel-dal-pan/ 
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<«Salmerino Alpino 


Fate stufare in una padella 2 cipolle 
rosse di Tropea, tritate finemente, 
con 30 cl di olio extravergine di oliva. 
Profumate con 1 foglia di alloro, regolate 
di sale e di pepe, coprite con un po’ 
di acqua e lasciate sobbollire per 5 minuti. 
Sfumate con 200 mi di aceto di mele 
della Val Venosta bio, quindi aggiungete 
5 g di uvetta giù ammollata 
e 5 g di pinoli. Fate cuocere per 
3-4 minuti e spegnete. Tagliate 2 filetti 
di salmerino della Val Passiria a listerelle 
di 3 cm. Friggetele in olio bollente 
e fate asciugare su carta assorbente 
da cucina. Trasferite nei vasetti di vetro 
I sterilizzati, coprite con la cipolla stufata, 

\ chiudete con pellicola trasparente 

| a contatto e lasciate insaporire in frigo per 
== almeno un giorno prima di servire. 


Canederli » 


Tagliate a dadini piccoli 500 g di pane raffermo; 
fate saltare la dadolatina in una padella con 
30 g di burro fuso e trasferitela in una terrina. 
Tagliate a dadini piccoli anche 150 g di speck, 
tritate un ciuffo di prezzemolo e 1 spicchio di 
aglio, tagliuzzate qualche filo di erba cipollina, 
e aggiungete tutto alla dadolatina di pane. 
Rompete 3 uova in una ciotola e sbattetele 
con 300 mi di latte. Versate il composto nella 
ferrina con il resto degli ingredienti, mescolate 
e lasciate riposare per circa un'ora. Aggiungete 
quindi 2 cucchiai di farina, regolate di sale 

e mescolate bene fino a ottenere un impasto 
morbido e della giusta consistenza. Formate 
fanti gnocchi e lessateli in acqua bollente e 
salata. Scolateli in una zuppiera, copriteli con 
abbondante brodo di carne bollente e serviteli. 


pe gu « Kaiserschmarm 


Mescolate in una ciotola 200 mi di latte, 
120 g di farina, 2 uova, 4 tuorli, 
100 g di zucchero vanigliato e la scorza 
grattugiata di 1 limone. Amalgamate bene 
e incorporate 4 albumi, montati a neve 
ben ferma con 50 g di zucchero semolato. 
Scaldate un filo di olio in una padella, versate 
l'impasto e fatelo cuocere fino a doratura. 
Girate e portate a cottura. Levate, 
impiattate e spezzettate tutto 
con una forchetta. Cospargete con 
lo zucchero a velo e servite con frutta fresca 
a piacere o con composta di mele. 


Grandi classici 


alla romana 


Ingredienti per 25 supplì da circa 80-90 g l'uno: 1 kg di riso, 500 g di interiora di gallina, 500 g di macinato di vitellone, 800 g 

di passata di pomodoro, 30 g di concentrato di pomodoro, 100 g di cipolla, 300 g di parmigiano, 50 ml di vino bianco, 6 foglie di 
alloro, 1 rametto di rosmarino, 400 g di fiordilatte, 4-5 uova, brodo di carne, pangrattato, olio di semi di arachide, olio extravergine 
di oliva, sale e pepe bianco 


Preparazione 


RM In una casseruola fate soffriggere la cipolla, tritata, con un filo di 
olio; unite le interiora di gallina (tranne i fegatini) e fate insaporire 
per qualche minuto. Aggiungete il macinato e fate cuocere per circa 
10 minuti, quindi unite i fegatini e sfumate con il vino. Profumate 
con l'alloro e il rosmarino, aggiustate di sale e di pepe, e fate cuoce- 
re per altri 10 minuti. Togliete le erbe, versate la passata e il concen- 
trato di pomodoro, stemperato nel brodo caldo, e fate cuocere per 
30 minuti. Aggiungete il riso, mescolate e portate a cottura, unendo 
il brodo caldo man mano che viene assorbito. 


BM Salate, spegnefe e incorporate il parmigiano grattugiato. Versate 
il riso su un vassoio capiente e lasciate raffreddare. Tagliate il fior- 
dilatte a pezzetti, raccoglieteli in un colino e fateli scolare per bene. 
Con le mani prelevate un po' di riso, mettete al centro un pezzetto 
di fiordilatte e richiudete, formando delle crocchette ovali grandi (se 
necessario, aggiungete un altro po’ di riso). Passate i supplì nelle 
uova, sbattute, e poi nel pangrattato. Friggeteli in olio di semi ben 
caldo e, quando saranno dorati, scolateli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Serviteli caldi. 


Ingredienti per 4 persone: 
4 patate, pecorino grattugiato, olio di semi di arachide 
sale e pepe 


Preparazione 


MI Lavate le patate, asciugatele e, senza sbucciarle, tagliatele a fetti- 
ne sottili con una mandolina. Mettetele in ammollo in acqua fredda 
almeno 30 minuti, in modo da eliminare l’amido. Scolatele e tampo- 
natele con carta assorbente da cucina. 


MI Friggite le chips in olio di semi bollente, poche alla volta, fino a 
doratura. Scolatele e fatele asciugare su carta assorbente da cucina, 
senza sovrapporle. Spolverizzatele quindi con il pecorino, profumate 
con una macinata di pepe e servite. 


Grandi classici 


echette di patate 


Ingredienti per 6-8 persone: 

1 kg di patate, 100 g di grana padano grattugiato, 7 uova 
150 g di mozzarella (o scamorza), 100 g di prosciutto cotto 
noce moscata, pangrattato, olio di semi di arachide 

sale, pepe 


Preparazione 


Ml Sbucciate le patate e passatele allo schiacciapatate, raccogliendo 
il passato in una ciotola. Unite 2 uova e il grana grattugiato, condite 
con un po’ di sale, una macinata abbondante di pepe, profumate 
con una grattugiata di noce moscata e amalgamate bene. Tagliate 
a dadini la mozzarella, ben scolata dal siero, e tagliate a pezzetti il 
prosciutto. Formate con un po’ di composto una crocchetta e farcitela 
al centro con qualche dadino di mozzarella e di prosciutto. Prosegui- 
te in questo modo fino a esaurire gli ingredienti. 


M Rompete le uova rimaste in un'altra ciotola e slegatele con una 
forchetta. Passate le crocchette prima nelle uova, poi nel pangrattato, 
premendole leggermente per farlo aderire bene. Scaldate abbondante 
olio in una padella e friggetevi le crocchette, 2 o 3 alla volta. Man 
mano che sono pronte, scolatele su un foglio di carta assorbente da 
cucina. Salate leggermente e servite. 


2ISSIMPZ: 


all’ascolana 


Ingredienti per 6-8 persone: 

500 g di olive ascolane in salamoia 
600 g di carne di manzo 

200 g di petto di pollo 

200 g di carne di maiale 

5 uova 

100 g di parmigiano grattugiato 
1/2 cucchiaino di scorza di limone 
grattugiata 

1 bicchiere di vino bianco secco 

1 pizzico di noce moscata 
pangrattato, farina, olio extravergine 
di oliva, sale 


Preparazione 


BI Tagliate tutta la carne a pezzetti e fa- 
feli rosolare in padella con 2 cucchiai di 
olio; quando è ben colorita, sfumate con 
il vino, salate e fate cuocere a fuoco lento 
per circa 15 minuti, unendo se necessario 
un goccio di acqua calda. Macinate la 
carne e amalgamatela con 4 uova, il par- 
migiano e la noce moscata. Snocciolate le 
olive e mettetele in acqua fredda. 


M Sgocciolatele e farcitele con piccole 
quantità di ripieno. Sbattete l'uovo rimasto 
e mescolatevi la scorza di limone. Passa- 
fe le olive farcite nella farina, poi nell'uovo 
sbattuto e infine nel pangrattato. Friggetele 
in olio bollente e, quando saranno ben do- 
rate, scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Servitele ben calde. 


Ingredienti per 4 persone: 
8 carciofi romaneschi, olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


MI Pulite i carciofi: eliminate le foglie esterne più dure. Con un coltel- 
lo ben affilato, tornite il carciofo, ruotandolo man mano e tagliando 
così le parti più dure delle foglie, procedendo dall'interno all’esterno. 
AI termine, dovrete ottenere una sorta di rosa. Condite i carciofi con 
un pizzico di sale e di pepe, mettendoli al centro del fiore, e poi 
massaggiateli con sale e pepe. Scaldate a 130 °C abbondante olio 
in una padella. 


MI Schiacciate leggermente i carciofi con il palmo della mano e met- 
feteli, ben dritti, nell'olio. Fate cuocere per circa 20 minuti, quindi 
scolateli e fateli raffreddare. In un’altra padella scaldate abbondante 
olio a 170 °C (‘olio dovrà essere diverso da quello utilizzato per la 
prima cottura); disponete i carciofi e fateli cuocere per un massimo 
di tre minuti. Scolateli e serviteli ben caldi e fragranti. 


Grandi classici 


tisi di zucca ripieni 


Ingredienti per 4 persone: 

13 fiori di zucca, 200 g di mozzarella, 7 filetti di acciughe 
dissalati, 1 uovo, 1 tuorlo, 60 g di farina, 1/2 bicchiere di birra 
olio extravergine di oliva, sale 


Preparazione 


BI Fate scolare bene la mozzarella in un colino a maglie strette. Ta- 
gliatela quindi a listerelle e disponete mezzo filetto di acciuga su ogni 
listerella. Mondate i fiori di zucca eliminando il pistillo centrale. Aprite 
delicatamente i fiori e farciteli con il ripieno preparato. 


MI Preparate la pastella. Rompete l'uovo in una ciotola, aggiungete il 
tuorlo, la birra e la farina, e mescolate con una frusta fino a ottenere 
una pastella liscia e omogenea. Immergeteci i fiori di zucca ripieni te- 
nendoli ben chiusi e friggeteli nell'olio bollente. Scolateli bene, salateli 
e serviteli. 


Grandi classici 
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Mazzarella 
in carrozza 


Ingredienti per 4-6 persone: 250 g di pancarrè 
a fette, 250 g di mozzarella, 500 mi di latte 

3 uova, farina, pangrattato, olio extravergine 
di oliva, sale e pepe 


Preparazione 


MI Private le fette di pane della crosta e dividetele 
a metà. Preparate cinque ciotoline. Mettete in una 
il latte; in un’altra la mozzarella, a fettine e scolata 
dal siero, in una le uova sbattute e condite con sale 
e pepe, e nelle ultime due la farina e il pangrattato. 
Bagnate rapidamente due fette nel latte e farcitele 
con la mozzarella, in modo da ottenere un panino. 


MI Passate nella farina solo i bordi, immergete bene 
il pane nell'uovo, da entrambi i lati e, infine, passa- 
telo nel pangrattato, facendolo aderire bene. Prose- 
guite in questo modo fino a esaurire gli ingredienti. 
Friggete quindi la mozzarella in carrozza in olio 
bollente ben caldo, scolatela su carta assorbente da 
cucina e servite bollente. 


AISSIMIZ: 


Cracchette di ziti 
al sugo di tonno 


Ingredienti per 4 persone: 250 g di ziti, 200 g di tonno sott’olio 
200 g di pomodori pelati, 2 uova, 1 spicchio di aglio, 1 ciuffo 

di prezzemolo, 1 rametto di origano, pangrattato, peperoncino 
olio di semi di arachide, olio extravergine di oliva, sale 


Preparazione 


MI Scaldate un filo di olio in una casseruola con l'aglio schiacciato. 
Eliminate quest’ultimo, aggiungete i pomodori, schiacciateli 

con una forchetta e fate restringere. Profumate con un po’ di pe- 
peroncino, unite il tonno, ben scolato, e lasciate insaporire per 
qualche minuto; quindi spegnete. Lessate gli ziti in acqua bollente 
e salata, scolateli e stendeteli su un canovaccio. 


MI Tagliate gli ziti a pezzettini e raccoglieteli in una ciotola con il 
sugo, 1] uovo, un po’ di prezzemolo e di origano, tritati, e amal- 
gamate. Fate riposare un paio d’ore in frigo. Modellate quindi con 
il composto tante crocchette. Passatele nell'uovo rimasto, legger- 
mente sbattuto, e nel pangrattato, quindi friggetele in abbondante 
olio di semi ben caldo. Man mano che sono pronte, scolatele su un 
foglio di carta assorbente da cucina. Salate e servite. 


Grandi classici 


{Luancine al burro 
e Aaican 


Ingredienti per 10 arancine. Per il riso: 500 g di riso originario, 
1/2 cipolla, 1 bustina di zafferano in polvere, 50 g di burro, brodo 
vegetale, parmigiano grattugiato, olio extravergine di oliva, sale 
Per la farcitura: 40 g di prosciutto cotto in una fetta unica 

40 g di mortadella in una fetta unica, 120 g di scamorza 
affumicata, 150 ml di besciamella 

Vi servono inoltre: 400 ml di acqua, 200 g di farina, 

pangrattato, olio di semi di arachide 


Preparazione 


MI Preparate il riso il giorno prima: fate soffriggere la cipolla, tritata, 
con un filo di olio; aggiungete il riso e fate tostare, quindi versate 
circa ] | di brodo e fate cuocere, unendo altro brodo man mano che 
viene assorbito. Aggiustate di sale e, a fine cottura, unite lo zaffera- 
no. Levate e mantecate con burro e parmigiano. Trasferite il riso su 
un vassoio e lasciate raffreddare. 


MI Tagliate a cubetti la scamorza, la mortadella e il prosciutto cotto. 
Raccoglieteli in una ciotola, unite la besciamella e amalgamate. For- 
mate delle palline con il riso ormai freddo e fatele riposare in frigo 
per 10 minuti; quindi farcitele al centro con un cucchiaino di ripieno, 
e richiudete. Preparate una pastella priva di grumi con l’acqua e la 
farina. Immergete le arancine nella pastella e passatele nel pan- 
grattato. Friggete le arancine in abbondante olio di semi ben caldo. 
Scolatele e servite. 
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fritto 


Ingredienti per 6 persone: 500 g di farina, 250 ml di acqua frizzante fredda, 5 g di lievito in polvere, strutto (o olio di semi 
di arachide), sale. Vi servono inoltre: affettati misti, formaggi 


Preparazione 


a Ml Setacciate la farina con il lievito, unite l’acqua e un pizzico di I Tirate la pasta in una sfoglia sottile di circa 3-4 mm di spes- 
sale, e lavorate fino a ottenere un impasto morbido e omogeneo — sore e tagliatela a losanghe. Friggete le losanghe in abbondante 
(se necessario, aggiungete un goccio di acqua frizzante). Dategli strutto o olio bollente e fatele cuocere fino a quando saranno ben 
la forma di una palla, coprite con un panno umido e fate riposare gonfie e dorate. Scolatele quindi su carta assorbente da cucina. 
in frigo per circa 30 minuti. Levate e fate riposare a temperatura Servite lo gnocco ben caldo, accompagnato, a piacere, da affet- 
ambiente per 15 minuti. tati e formaggi. 


dorato 


Ingredienti per 6 persone: 200 g di manzo tagliato in 3 fette 
sottili, 50 g di speck tagliato in fette sottili, 100 g di farina 
10 g di cipolla, 1 zucchina, 10 capperi, 1 cetriolino 

2-3 uova, burro, sale e pepe 


Preparazione 


MI Tagliate la zucchina a fettine sottili, con l’aiuto di una mandolina, 
e scottatele rapidamente su una griglia ben calda. Stendete una 
fettina di manzo sul tagliere e spennellatela con le uova sbattute. 
Mettete sopra le fette di zucchina e cospargete con un altro po’ di 
uova. Salate e pepate. Coprite le zucchine con un’altra fettina di 
manzo e lo speck, cospargete di uova e infine con un trito di cipolla, 
capperi e cetriolino. 


M Chiudete con l’ultima fettina di carne e fate aderire per bene gli 
strati tra di loro. Mettete sopra un foglio di carta forno, capovolgetelo 
e trasferite in freezer per un paio d'ore. Tagliate quindi il carpaccio 
a quadratini, infarinateli e passateli nelle uova. In una padella fate 
sciogliere una noce di burro e friggetevi i quadratini prima che si 
scongelino. Quando entrambi i lati saranno ben dorati, levateli e 
fateli asciugare su carta assorbente da cucina. Servite. 


Creativi 


croccanti 


Ingredienti per 4-6 persone: 2 fette di pane in cassetta lunghe 
100 g di mortadella, 100 g di canestrato fresco di capra, 4 foglie 
di salvia, 1 uovo, 50 g di farina, 100 g di pangrattato 

200 mi di olio di semi di arachide, sale 


Preparazione 


MI Stendete il pane in cassetta con un matterello. In un mixer da cu- 
cina raccogliete il formaggio e la mortadella, e frullate fino a ridurre 
il tutto a una pasta omogenea. Spalmate la metà di questa crema su 
una fetta di pane, quindi tagliate la fetta in quattro strisce uguali nel 
senso della lunghezza. Arrotolate le fette una alla volta, procedendo 
dalle due estremità. Spennellate con un po’ di uovo sbattuto e unitele 
al centro, così da ottenere un cuore. Realizzate gli altri cuori fino a 
esaurimento del pane. 


MI Cospargete un lato dei cuori con la salvia, finemente tritata. Infa- 
rinateli e sgrondateli per bene, facendo cadere la farina in eccesso; 
passateli nell'uovo, a cui avrete aggiunto un pizzico di sale, e infine 
nel pangrattato. In una padella scaldate l'olio di semi e friggetevi i 
cuori. La quantità di olio dovrà arrivare all'altezza di metà cuore, in 
modo tale che la cottura risulti omogenea, una volta girato. Quando 
saranno ben dorati, scolateli e fateli asciugare bene su carta assor- 
bente da cucina. Impiattate e servite. 


ZISSIMPA: 9 
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Onto pawer 


Ingredienti per 4 persone: 

2 carciofi, 200 g di zucchine, 200 g di cavolfiore 

8 foglie di salvia grandi, farina, olio di semi di arachide, sale 
Per la pastella: 250 g di farina, 3 dl di acqua tiepida (o di latte) 
2 albumi, 5 g di lievito di birra, 5 g di sale 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


BI In una ciotola sciogliete il lievito nell'acqua; versate la farina e lavo- 
rate con una frusta. Aggiungete due cucchiai di olio e il sale, e lavorate 
ancora. Coprite e fate riposare per 3-4 ore. Nel momento in cui dovrete 
utilizzare la pastella, incorporate delicatamente gli albumi, montati a 
neve ben ferma. Mondate i carciofi e tagliateli in spicchi piccoli. Spun- 
fate le zucchine e fatele a bastoncini. Mondate il cavolfiore e ricavate 
fante cimette. 


BI Sbianchite le verdure in acqua bollente e leggermente salata, quindi 
scolatele, fatele raffreddare e asciugatele. Lavate le foglie di salvia e 
asciugatele. Infarinate leggermente le verdure e rimuovete la farina in 
eccesso. Immergete le verdure nella pastella e quindi friggetele nell’o- 
lio di semi bollente. Scolatele, fatele asciugare su carta assorbente da 
cucina e servite. 


10 
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Ingredienti per 4 persone: 

300 g di champignon piccoli, 1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo, 200 g di ricotta vaccina 

80 g di parmigiano grattugiato, 2 uova, pangrattato 
olio di semi di arachide, olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


MI Mondate i funghi, staccate i gambi e tritateli finemente. In una 
casseruola fate soffriggere l'aglio con un filo di olio; unite i gambi, 
salate e fate rosolare leggermente. Spegnete e trasferite in una cio- 
tola. Unite la ricotta, ben sgocciolata, un pizzico di pepe, un po’ di 
prezzemolo tritato e il parmigiano, e amalgamate fino a ottenere un 
composto omogeneo. 


BI Aiutandovi con un cucchiaino, farcite con il ripieno il cappello di 
ogni champignon. Sbattete le uova con un pizzico di sale. Passate i 
funghi nelle uova e poi nel pangrattato, e friggeteli pochi per volta in 
abbondante olio di semi bollente. Quando saranno dorati, scolateli 
e fateli asciugare su carta assorbente da cucina. Serviteli ben caldi. 


Osta pawer 


di radicchio 


Ingredienti per 4-6 persone: 
5 foglie di radicchio 

250 g di ricotta vaccina 

100 g di salsiccia 

già macinata 

150 g di farina 00 

100 g di farina di semola 
400 mi di acqua 

100 ml di liquore (tipo Campari) 
10 g di lievito di birra 

500 g di strutto 

sale 


Preparazione 


M Preparate la pastella: fate sciogliere 
il lievito in un goccio di acqua fredda, 
quindi incorporate lentamente le due fa- 
rine, il liquore, l’acqua restante e il sale. 
Mescolate per bene fino a ottenere una 
pastella dalla consistenza corposa, ap- 
piccicosa e non liquida. Coprite con un 
canovaccio e lasciate lievitare in un am- 
biente tiepido per un paio di ore. Lavate 
per bene le foglie di radicchio lasciando- 
le integre. 


MI Scottate, senza aggiunta di grassi, la 
salsiccia in una padella fino a renderla 
croccante. Spegnete e lasciate raffredda- 
re, quindi aggiungete la ricotta, salate e 
impastate accuratamente. Eliminate la 
parte dura delle foglie di radicchio, di- 
sponete sopra un cucchiaio di ricotta e 
arrotolate. Quindi tagliate l’involtino in 
quattro pezzi. 


BI Scaldate lo strutto in un pentolino alto e 
stretto. Aiutandovi con una pinza, prende- 
fe i rotolini di radicchio e immergeteli nel- 
la pastella; scolate velocemente l'eccesso 
e tuffateli nello strutto bollente. Quando i 
rotolini saranno ben dorati da entrambi i 
lati, prelevateli con la pinza, scolateli e 
fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina. Portate in tavola e servite. 


2ISSIMIZI 11 


Regianali 


alla calabrese 


Ingredienti per 1 kg di impasto: 700 g di farina 00, 300 g di semola, 3 patate già lessate, 25 g di lievito di birra, 


una manciata di sale (circa 10 g), 1,5 | di olio di semi di arachidi. Per i/ ripieno: filetti di alici, caciocavallo Silano (o provola 


Soresina), ‘nduja 
Preparazione 


Ml Preparate l'impasto: sciogliete il lievito in 1/2 bicchiere di ac- 
qua. Passate le patate allo schiacciapatate e raccogliete la purea 
ottenuta in una ciotola. Unite le farine, setacciate insieme, e il sale, 
e iniziate a lavorare. Incorporate quindi il lievito e unite, poco alla 
volta, acqua calda fino a ottenere un composto ben amalgamato. 
Proseguite a impastare energicamente e con movimenti dal basso 
verso l’alto per 10-15 minuti, fino a quando inizieranno a formarsi 
delle bolle in superficie. Lasciate lievitare, coperto e al caldo per 
un paio di ore, fino ad almeno il raddoppio del volume iniziale. 


== ——— 


O 


MI Trascorso il tempo, ungetevi per bene le mani, prelevate un 
po’ di impasto (una cucchiaiata circa) e inserite all'interno un 
pezzettino di formaggio (o di alice, o di ‘nduja). Richiudete la 
pasta avvolgendola con le mani intorno al ripieno, dandole forma 
leggermente allungata. Fate scivolare la zeppola nell'olio bollen- 
te e friggetela fino a doratura. Proseguite in questo modo fino 
all'esaurimento dell’impasto, alternando le farciture e ungendo 
sempre le mani. Scolate le zeppole su un piatto, rivestito con 
carta assorbente da cucina, e servite. 


Bastoncini 
di pollo alle erbe 


Ingredienti per 4 persone: 320 g di petto di pollo, 2-3 patate 

1 limone, olio di semi di arachide, sale 

Per la pastella agrumata: 150 g di farina 00, 100 g di fecola 

di patate, 200 g di acqua minerale ghiacciata, 20 g di basilico 

30 g di rucola, 10 g di prezzemolo, 80 g di pinoli già pelati 

110 g di succo di limone, 1/2 cucchiaino di bicarbonato, 3 g di sale 


Preparazione 


MI Per la pastella: frullate in un mixer il basilico, la rucola, privata dei 
gambi, il prezzemolo, i pinoli, il succo di limone, l’acqua e il sale, 
fino a ottenere una salsa omogenea. Setacciate la farina e la fecola, 
e incorporateli al composto, mescolando con una frusta. Coprite e 
fate riposare in frigorifero per 30 minuti. Aggiungete quindi il bicar- 
bonato alla pastella e mescolate. 


MI Tagliate il pollo a striscioline di circa 1,5 cm di spessore, e in- 
fingete le striscioline nella pastella. Friggetele in abbondante olio di 
semi ben caldo e scolatele su carta assorbente da cucina. Sbucciate 
le patate, tagliatele a fettine sottilissime e friggete anche queste. Sa- 
late e servite i bastoncini di pollo con le chips. 


Uia che fritta! 


Polpettine di gallina fritte 


Ingredienti per 4 persone: 600 g di gallina già lessata 

120 g di pane in cassetta (privato della crosta), 1 ciuffo 

di prezzemolo, 50 mi di latte, 2 uova, 1 limone, pangrattato 
olio di semi di arachide, sale. Per accompagnare: 100 g di 
insalatina mista, 1 arancia, 50 g di chicchi di melagrana 
aceto di vino bianco, olio extravergine di oliva, sale 


Preparazione 


I Fate ammorbidire il pane, tagliato a cubetti, in una ciotola con il latte. 
Nel frattempo raccogliete la carne di gallina, sfilacciata, in una terrina; 
unite il prezzemolo tritato, le uova, un pizzico di sale e un po’ di scorza 
di limone grattugiata, e mescolate. Strizzate per bene il pane e incorpo- 
ratelo al composto di carne. Passate il tutto a un tritacarne (utilizzando 
una trafila piccola) 0 a un mixer da cucina fino a ottenere una grana 
della giusta consistenza. 


MI Formate tante polpettine da circa 40 g l'una e passatele nel pangrat- 
tato. Schiacciatele leggermente e friggetele in abbondante olio di semi 
ben caldo. Condite l’insalatina con spicchi di arancia, tagliati al vivo, 
i chicchi di melagrana e una citronnette fatta con olio, aceto e sale. 
Quando le polpettine saranno ben dorate, scolatele e fatele asciugare 
su carta assorbente da cucina. Servitele molto calde in cartoccetti di 
carta paglia, accompagnando con l'insalatina. 


PSA ZI ISSIMIZ: 13 
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Gamberi tricolore 


Ingredienti per 4-6 persone: 

30 gamberi, 100 g di farina di riso, 100 g di semola 

100 g di farina di mais, 1 cucchiaio di paprica verde, 1 cucchiaio 
di cumino, 1 cucchiaio di semi di sesamo, 1 bicchiere di latte 
200 mi di olio extravergine di oliva, sale 


Preparazione 


BM Sgusciate 10 gamberi lasciando la testa e gli ultimi due anelli 
della coda, coda compresa. Ricordate di eliminare i baffi. Sgusciate 
gli altri 10 gamberi come sopra ma eliminando la testa, e sgusciate 
completamente i restanti. Miscelate la farina di mais con la paprica. 
Immergete, uno alla volta, i gamberi completamente sgusciati nel 
latte, quindi passateli nella farina e tenete da parte. Immergete i gam- 
beri solo con la coda nel latte, quindi passateli nei semi di sesamo 
e poi nella semola. 


MI Immergete i gamberi con la testa nel latte e poi passate la parte 
con la carne nel cumino, quindi infarinateli con la farina di riso. 
Fate asciugare bene le infarinature. Scaldate l'olio in una padella e 
friggetevi i gamberi, mettendone una alla volta. Quando i gamberi 
saranno ben dorati, scolateli e fateli asciugare su carta assorbente 
da cucina. Salate e servite. 


"14 IISSIMIAS nità 


Ingredienti per 4 persone: 

20 sarde già pulite. Per Ja pastella agrodolce: 100 g di farina 

100 g di amido di mais, 170 g di acqua gassata fredda 

20 g di uvetta giù ammollata, 50 g di pinoli, 40 g di cipolla rossa 
15 g di zucchero, olio di semi di arachide, sale 

Vi servono inoltre: insalata mista, aceto, farina, olio extravergine 
di oliva, sale 


Preparazione 


BI Per la pastella: raccogliete in una padella la cipolla tritata con lo 
zucchero, un pizzico di sale e un goccino di aceto, e fate appassire 
su fuoco medio. Unite quindi 1 cucchiaio di olio e fate caramellare. 
Sfumate con 1 cucchiaio di aceto e spegnete. Strizzate per bene 
l'uvetta e tritatela insieme ai pinoli. Raccoglieteli in una ciotola con 
la farina, l’amido e la cipolla caramellata. Mescolate, unite l’acqua 
e lavorate fino a ottenere una pastella liscia e densa. 


M Coprite e fate riposare in frigo per 30 minuti. Passate quindi le 
sarde nella farina e rimuovete quella in eccesso. Fatele riposare per 
5 minuti, quindi immergetele nella pastella e friggetele in abbon- 
dante olio di semi ben caldo. Scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Disponetele su un letto di insalatina, condita 
con sale, aceto e olio, e servite. 


Fish L cuoce 


Crocchettine di baccalà e patate 


Ingredienti per 4-6 persone: 500 g di baccalà giù ammollato, 3-4 patate, 3 uova, 1 spicchio di aglio, 400 g di puntarelle 
3-4 filetti di acciuga sott'olio, 1 ciuffo di prezzemolo, pangrattato, farina, olio di semi di arachide, 


olio extravergine di oliva, sale e pepe 


Preparazione 


MI Lessate le patate, scolatele, sbucciatele e passatele allo 
schiacciapatate, raccogliendo il passato in una ciotola. Lessate 
il baccalà, scolatelo, eliminate la pelle e le eventuali lische resi- 
due, e sminuzzatelo. Aggiungete il baccalà sminuzzato alle pa- 
tate passate, unite 2 uova, profumate con un po’ di prezzemolo 
tritato e una macinata di pepe, regolate di sale e amalgamate 
fino a ottenere un composto omogeneo. Coprite con un foglio 
di pellicola trasparente, mettete in frigo e lasciate riposare per 


una mezz'ora. Modellate tante crocchette rotonde. Passatele in 
un po’ di farina, poi nell'uovo rimasto, leggermente sbattuto, e 
quindi in un po’ di pangrattato. Friggete le crocchette in abbon- 
dante olio di semi di arachide ben caldo; man mano che sono 
pronte, scolatele su un foglio di carta assorbente da cucina. Al 
termine salatele. Servite le crocchette con, a parte, un'insalata 
di puntarelle, precedentemente saltate in padella con un filo di 
olio, lo spicchio di aglio e i filetti di acciuga. 
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CIMPIIBSUNI TIZIO uslicale 


(dd Calendario 


venerdì 10 gennaio 


: CAVOLINI DI 
: BRUXELLES 
: Proprietà 

: antianemiche e 
: disintossicanti. 
: RICCHI DI: 

: fosforo e ferro. 


sabato ll gennaio 


martedì 21 gennaio 


e 18-22 gennaio 
Sigep 

Fiera di Rimini 41° 
Salone Internazionale 
Gelateria, Pasticceria, 
Panificazione 
Artigianali e Caffè 
Www.sigep.it 


sabato 25 gennaio 


Farnese rererorece: ese. 00000 Fororerorore:erore0 e: es: 00e 


giovedì 30 gennaio : venerdì 31 gennaio 


| IL PESCE DEL MESE__| 
: Nasello, sardina, i 
: sgombro, sogliola, spigola, : 
: ricciola, rombo, scorfano, : 
: seppia, tonno rosso. 


: domenica 26 gennaio 


mercoledì 5 febbraio 


su FPAGILE 


domenica 12 gennaio 


venerdì 17 gennaio 


e 17-19 gennaio 
Pettolata 
Manifestezione 
dedicata alla tipica 
frittella 
Rionero in Vulture (Pz) 
www.basilicata 
turistica.it 


mercoledì 22 gennaio 


lunedì 27 gennaio 
dii" 


e 27 gennaio 
Festa del maiale 
Montiano (Fc) 
www.proloco 
montiano.it 


domenica 2 febbraio 


sabato ] febbraio 


: SGOMBRO 

: Integratore naturale di 
: minerali e proteine. 

: RICCO DI: omega 3. 


venerdì 7 febbraio 


e 7-9 febbraio 

“A fest’ du puorc’ 
Puglianello (Bn) 
www.facebook. 
com/Nuovo 
centrostudi 


i giovedì 6 febbraio 


LA FRUTTA DEL MESE 


: Arance, cedri, 
: limoni, mandarini, 
: clementine, mele 
: kiwi, pompelmi. 


martedì 14 gennaio 


e 14 gennaio 
Sommelier 

in pista 

in Alta Badia 
www.altabadia. 


| org/it 


domenica 19 gennaio 


e 17-19 gennaio 
Birraio 
dell'Anno 
Firenze 
Www.birraio 
dellanno.it 


venerdì 24 gennaio 


LA VERDURA DEL MESE 


‘ Cavolfiori, cavolini 

: di Bruxelles, cicorie, 
‘ cime di rapa, cipolle, 
: finocchi, radicchi. 


seborerororee:e: ‘0: ‘000000008 


mercoledì 29 gennaio 


i lunedì 3 febbraio 


Nato come ingrediente per 
eccellenza della cucina 
povera, il lardo, dal sapore 
delicato e speziato, conferisce 
ad antipasti, primi e secondi 
piatti un tocco 

“chic e un aroma 

E F spSTi 

e gusto.inconfondibili 


AL LARDO! 


Li _ d Lando 
° I & Colonnata Top 


Eccellenza gastronomica italiana, 
il lardo di Colonnata ha ottenuto 
nel 2004 il riconoscimento Igp. 

È un lardo salato, speziato 

e conservato nel rinomato marmo 

della zona di Massa Carrara che 


accentuandone il sapore 
e preservandone la tipica 
consistenza morbida. 


* ne permette l'offimale stagionatura, : 


Ingredienti per 4-6 persone 

500 g di farina 00 e 30 g di strutto 
250 g di acqua 

15 gdi lievito di birra 

la punta di 1 cucchiaino 

di bicarbonato di sodio 

1 pizzico di sale 

Per la farcitura: 200 g di lardo fresco 
1 rametto di rosmarino 

1 spicchio di aglio * 1 scalogno 
100 g di parmigiano a scaglie 

3 cucchiai di riduzione di aceto 
balsamico © sale e pepe 


Preparazione 

® Fate la classica fontana con la farina, 
unite al centro il lievito, precedentemente 
sciolto nell'acqua, e iniziate a impastare; 
aggiungete lo strutto, il bicarbonato e il sale, 
e proseguite a lavorare fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate una 
palla, copritela e lasciate riposare per 30 
minuti. © Formate tante palline da circa 40 g 
l'una e fatele lievitare per 2 ore. e Distribuite 
le palline in una teglia antiaderente, ben 
distanziate le une dalle altre, quindi mettete 
sopra un’altra teglia più piccola in modo 


p z 


Prodotto tipico del Modenese, le crescentine 


vengono chiamate anche tigelle, dal nome dello 
strumento nel quale vengono cotte. Solitamente 


sono servite con salumi, formaggi o 
con la cunza, un battuto di lardo, 
aglio e rosmarino. 


da schiacciarle leggermente. e Infornate a 
220 °C e fate cuocere per 15-18 minuti. In 
alternativa, potete cuocerle con l'apposita 
tigelliera. e Raccogliete in un mixer il lardo, 
il rosmarino, l'aglio e lo scalogno. 

Salate, pepate e frullate fino a ottenere 

una pasta omogenea. Una volta cotte, 
sfornate le crescentine e lasciatele 
intiepidire. e Tagliatele a metà nello 
spessore e farcitele con un velo di lardo 
pesto preparato, le scaglie di parmigiano 

e poche gocce di riduzione di balsamico. 
Portate in tavola e servite. 


n 


iIOCUVI 1V 


Uan nome 


j \ 
un perché 


Gli inganna-prit sono una tipica pasta 
romagnola. Il nome sembra derivi dal 
fatto che un tempo i preti si presentassero 
senza invito a pranzo o a cena nelle case 
. dei parrocchiani. Vista la grande povertà, 
venivano quindi preparati questi finti 
cappellefti chiamati, appunto, 
a. “inganna preti”. 


AL LARDO! 


«Inganna-prit n 
(inganna preti) 
con ragù 
di coniglio 
e lardo salato 


Ingredienti per 4 persone 
Per l'impasto: 400 g di farina È 
4 uova ® ] cucchiaio di olio di semi i 
Per il ragù: 400 g di polpa di coniglio 

a dadini © ] costa di sedano 

] cipolla * 2 carote 

1 bicchiere di vino bianco 3 
1 foglia di alloro x 
1 cucchiaio di farina 

2 mestoli di brodo e 100 g di lardo 

salato a fette non troppo sottili P 
50 g di parmigiano Ù 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 

e Disponete la farina a fontana, unite 
al centro le uova e l’olio, e impastate . 
fino a ottenere un composto sodo e . 
omogeneo. Formate una palla, copritela 

e lasciate riposare per una mezz'ora. 

e Fate soffriggere un trito di sedano, 

carote e cipolla in una casseruola con 7 
un filo di olio. e Aggiungete la polpa di 
coniglio, mescolate e fate soffriggere. 
Sfumate con il vino, salate e pepate. 
Unite la farina, mescolate e lasciate 
insaporire, quindi bagnate con il brodo 
e profumate con la foglia di alloro. . 
e Incoperchiate e lasciate cuocere a i 
fuoco lento per circa 35-40 minuti. 

e Stendete l'impasto in una sfoglia 

sottile, quindi con una rotella dentellata 
tagliate tanti quadrati di 5 cm di lato. : 
Quindi formate gli “inganna-prit”. 

e Ripiegate a triangolo un quadratino 
di pasta avvolgendolo attorno a un dito 
e sigillando due lati. A questo punto, 
ripiegate il triangolo in senso opposto, 
in modo da unire i due angoli della . 
base e formare una sorta di cappelletto . 
senza ripieno. e Procedete allo stesso 
modo per tutti i quadratini di sfoglia. 
Lessate la pasta in abbondante acqua 
bollente leggermente salata. e Scolatela 
al dente e trasferitela nella padella con 
la salsa, quindi spolverizzate con il 
parmigiano e mantecate. e Impiattate, 
completate con le fette di lardo, passate 
in forno a 200 °C finché risulteranno 
croccanti, e servite. : 


Bocconi di agnello con lardo 
al timo su crema di mais 


Ingredienti per 4 persone poi passateli nella farina. Scaldate —_= 
800 g di polpa di agnello un filo di olio in una padella, unite la 
200 g di lardo e 4 rametti di fimo carne e fatela rosolare leggermente. 
2 bicchieri di vino rosso © Unite le bacche di ginepro, 
8 bacche di ginepro schiacciate, sfumate con il vino rosso, 
2 cucchiai di farina incoperchiate e portate a cottura (se 
olio extravergine di oliva necessario, aggiungete un goccio 
sale e pepe di acqua o di brodo). e Preparate x 
Per la crema di mais: 500 ml di acqua la crema di mais: mettete a bollire 
(W° 100ggdifarina di mais per polenta l’acqua con il latte e il burro, salate e 
hi 1/2 bicchiere di latte stemperate la farina di mais; quindi 
10.g.di burro e sale fate cuocere a fuoco basso per circa - 
50 minuti, mescolando di tanto in e 
Preparazione tanto. Al termine, deve risultare una 
® Tagliate la polpa di agnello a bella crema morbida. * Distribuite la 
"mm  dadoni, quindi salateli, pepateli crema di mais nei piatti da portata e 
e cospargeteli con il timo, tritato adagiate sopra i bocconi di agnello. 
Spiedini A bs  Grossolanamente. e Avvolgete ogni ® Nappate con il fondo di cottura, 
dado di carne con le fette di lardo e ridotto, e servite. 


di escargot 


Ingredienti per 4 persone i 

24 lumache precotte 7A 
24 fette di pancetta 
stagionata arrotolata 

24 foglie di alloro 

1 bicchiere di vino bianco 
1 spicchio di aglio 

sale e pepe 
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Preparazione 

e Mettete le lumache precotte e l'aglio, 
schiacciato, in ammollo nel vino bianco 
per una notte intera. Scolatele per bene e 
poi conditele con un pizzico di sale e di 
pepe. e Avvolgete ogni lumaca in una 
fettina di pancetta e poi nella foglia d'alloro. 
© Infilzatene 6 per ciascuno spiedino e poi 
disponete gli spiedini ottenuti su una griglia 
posta all’interna di una teglia. e Infornate 

a 230 °C e fate cuocere per 12-15 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate e 
distribuite nei piatti da portata. 


FEEL 


cOn. CA) - e sa 
Servite a piacere con delle patate 1 20 € x 
. lessate, condite con un pizzico : 4, - : 
di sale e di pepe, e un ricciolo . io POIZIONE: 
di burro. \ i 
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Ingredienti per 4 persone 

4 petti di faraona e 100 g di lardo 
fresco salato ® 225 g di pasta 
brisée e 200 g di fontina e 1 ciuffo 
abbondante di salvia e sale e pepe 


Preparazione 

® Praticate delle incisioni nel 
senso della lunghezza sui petti 

di faraona, aiutandovi con un 
coltello appuntito. Salate e pepate. 
° Infilate la fontina, tagliata a 
bastoncini, e 2 foglie di salvia in 
ogni petto di faraona. Avvolgete 
ciascun petto con le fette di 


lardo. Scaldate il fondo di una 
padella antiaderente, disponete 

i petti di faraona e fateli rosolare 
pochi minuti per lato. Levate 

e fate raffreddare. e Stendete la 
pasta brisée e avvolgetevi ogni 
petto. e Fate delle incisioni sulla 
superficie dei fagottini ottenuti, per 
far fuoriuscire il vapore, e trasferite 
in una teglia, foderata con carta 
forno. © Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 35 minuti. 

° Levate e disponete nei piatti da 
portata, quindi guarnite con un 
ciuffetto di salvia e servite. 
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Ingredienti per 4 persone 

800 g di filetto di vitello 

500 g di cavolini di Bruxelles 

1 scalogno e ] rametto di rosmarino 
] rametto di timo e 1 ciuffo 

di finocchietto selvatico 

1-2 foglie di alloro * 1 cucchiaio 

di senape in grani © vino bianco 

1] rete di maiale * olio extravergine 
di oliva © sale e pepe bianco 


Preparazione 

Ungete il filetto con un filo di olio 
e passatelo nelle erbe aromatiche, 
precedentemente tritate finemente, facendole 
aderire in modo uniforme. e Aggiungete 
la senape e un pizzico di sale e di pepe, 
e massaggiate bene la carne. © Stendete 


la rete di maiale, adagiate al centro la 
carne e avvolgetela coprendo bene tutta la 
superficie. 


Fate appassire in un tegame lo 


scalogno tritato con un filo di olio; disponete 
il filetto e fatelo rosolare per qualche minuto, 
sfumando con un goccio di vino bianco. 
Mondate e sciacquate i cavolini di 
Bruxelles, quindi sbollentateli in acqua 
salata per circa cinque minuti. Scolateli e 
trasferiteli in una teglia da forno insieme alla 
carne. Regolate di sale e di pepe, e condite 
con un filo di olio. © Infornate a 180 °C 
per circa 15 minuti, quindi levate e servite. 


_ 


Ingredienti per 4 persone foglio di pellicola, adagiate delicatamente da parte. Rimeftete la stessa padella 


4 fette di filetto di manzo da 200 g al centro un uovo, prendete i quattro angoli sul fuoco e fatela scaldare. e Disponete 
l'una © 4 uova © 240 g di pancetta e legateli, così da formare un fagottino. le fette di filetto e fatele cuocere circa 
affumicata © olio extravergine di oliva Realizzate gli altri fagottini e fateli cuocere —3 minuti per lato. Distribuite le fette di filetto 
sale © pepe bianco © pepe nero in acqua bollente per circa 5-6 minuti. nei piatti da portata e adagiate sopra, molto 
Scolateli, fateli raffreddare e infine delicatamente, l'uovo in camicia. Regolate 
Preparazione rimuovete la pellicola. Tagliate la pancetta di sale e profumate con una macinata di 
Preparate quattro fogli quadrati di a listerelle e poi fatele rosolare in padella pepe bianco e nero. e Cospargete con la 
pellicola trasparente e ungeteli con un filo con un filo di olio, fino a renderle ben pancetta croccante, guarnite i lati del piatto 


di olio. e Foderate una coppetta con un croccanti. * Prelevate la pancetta e tenetela con il fondo di cottura e servite. 


che? 
Il pepe bianco si ottiene dalla stessa pianta 
da cui si ricava il pepe nero. Le bacche, 
giunte a piena maturazione, vengono lasciate 
macerare in acqua, separate dalla buccia 
e fatte essiccare. Il sapore è molto 
più delicato rispetto a quello 
del pepe bianco. 


in cucina 
Pepe bianco in grani 
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Ingredienti per 4 persone 

800 g di filetto di suino brado 

400 g di spinaci già puliti 

30 g di capperi © 30 g di fave di cacao 
8 fette di pancetta e 1 scalogno 

aceto © olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 

Raccogliete in una ciotola l'aceto con 
le fave di cacao tritate, un pizzico di sale 
e uno di pepe. Unite il filetto e lasciate 
insaporire per qualche ora. e Lessate 
gli spinaci nella sola acqua residua del 
lavaggio; salate, pepate e tenete da parte. 

Fate appassire in una casseruola lo 
scalogno tritato con i capperi e un filo di 
olio; disponete la carne e fatela sigillare da 
tutti i lati. © Trasferite il filetto in una teglia, 
rivestita con carta forno, e fate cuocere a 
200 °C per 7-8 minuti. e Scaldate una 
padella antiaderente, disponete le fette di 
pancetta e fatele cuocere fino a renderle 
croccanti. Trascorso il tempo di cottura 
della carne, sfornatela e tagliatela a fette. 

Disponete un ciuffo di spinaci nei piatti 
da portata e adagiate sopra qualche fetta 
di filetto; nappate con il fondo di cottura, 
guarnite con la pancetta croccante e servite. 


& 


Per far marinare la carne, utilizzate 
©», Un aceto dolce, preferibilmente 
ai frutti di bosco. 
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Ingredienti per 4 persone 

1 kg di filetto di vitello 

250 g di gorgonzola 

100 ml di panna fresca e 2 cachi 
maturi © vaniglia in polvere 

100 g di taralli © farina integrale 
burro © sale 


Preparazione 

Infarinate il filetto di vitello. Fate 
sciogliere una noce di burro in 
una padella, disponete la carne, 
incoperchiate e fate cuocere a fuoco 
molto lento, girandola delicatamente 
di tanto in tanto. Versate la panna 
fresca in un pentolino, mettete sul 
fuoco e fate scaldare. e Unite il 
gorgonzola, tagliato a cubetti, e fate 


Se necessario, passate la polpa 
dei cachi a un colino. 


_ 


sciogliere fino a ottenere una crema 

omogenea. Sbucciate nel frattempo 

i cachi e raccogliete la polpa in un 

mixer. Frullate la polpa per bene. 
Profumate con un pizzico di 

vaniglia, mescolate e tenete da parte. 

Trascorso il tempo di cottura del 

filetto, spegnete e lasciate riposare 

per qualche minuto, quindi tagliatelo 

a fettine. è Disponete una fettina di 

filetto in un piatto da portata e velate 

con poca crema di gorgonzola. 
Sovrapponete leggermente 

un'altra fetta di filetto e cospargete con 

altra crema di gorgonzola. e Guarnite 

con la salsa di cachi e spolverizzate 

con qualche briciola di tarallo 

e un pizzico di sale. Servite. 


Ingredienti per 4 persone 

] kg di filetto di vitello © 4 carciofi 
1] lime (o limone) 

] rametto di rosmarino 

] rametto di timo 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva * bottarga 
(facoltativa) sale e pepe 


Preparazione 

Pulite i carciofi, eliminate le foglie esterne 
più dure e la barba centrale, e tagliateli a 
fette sottili. e Friggete le chips di carciofi, 
poche alla volta, in abbondante olio di 
semi ben caldo. Quando saranno ben 
dorate, scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. ® Tagliate il filetto a 
fettine spesse circa 1/2 cm. Scaldate un filo 
di olio in una padella, disponete le fettine 
e profumate con un po’ di timo e di 
rosmarino, e qualche goccia di lime. 

Fate cuocere circa 3 minuti per lato, 
quindi spegnete e regolate di sale e di pepe. 
Impiattate i filetti e coprite con una generosa 
manciata di chips di carciofi. è Disponete 
sopra un'altra fetta di filetto, cospargete, 

a piacere, con una grattugiata di bottarga 
e un po’ di scorza di lime, e servite. 
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Ingredienti per 4 persone 

8 fette di filetto di manzo ® 6 porcini 
16 fette di pancetta sottili 

120 g di ricotta infornata e 1 spicchio 
di aglio ® 1 ciuffo di prezzemolo 

2 rametti di timo * la scorza 

di 1 mandarino grattugiata © vino 
bianco ® olio extravergine di oliva 
sale e pepe bianco 


Preparazione 
® Pulite i porcini e tagliateli a fette 
sottili. Fate rosolare l'aglio, in camicia, 


con un filo di olio; unite i funghi, profumate 
con un po‘ di prezzemolo e fateli trifolare 
per 10 minuti. e Sfumate con un goccio 

di vino, regolate di sale e di pepe, e poi 
spegnete. Prelevate i funghi e teneteli da 
parte. e Scaldate il fondo della padella dei 
funghi, disponete le fette di filetto e fatele 
scottare circa 3 minuti per lato. Spegnete 

e tenete da parte. è Formate una croce con 
due fette di pancetta, quindi mettete altre 
due fette in diagonale così da ottenere una 
sorta di stella. Mettete al centro una fetta 

di filetto e adagiate sopra un po’ di porcini 


trifolati. e Spolverizzate con un po’ 

di ricotta grattugiata e formate un altro 
strato ripetendo la sequenza degli 
ingredienti. e Chiudete con le fette 

di pancetta e disponete man mano 

i sandwich in una teglia, foderata con carta 
forno e leggermente unta di olio. 

e Profumate con qualche fogliolina di timo, 
cospargete con altra ricotta grattugiata 

e infornate a 200 °C per qualche minuto. 

e Sfornate e impiattate. Regolate di sale 

e di pepe, spolverizzate con un po' di 
scorza di mandarino e servite. 
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Ingredienti per 4 persone 
4 fette di filetto di manzo da 200 g 
l'una * 150 g di cicorietta già pulita 
50 g di peperoni cruschi e ] spicchio 
di aglio ® colatura di alici © olio 

di semi di arachide * olio 
extravergine di oliva © sale e pepe 
insalatina * fiori eduli (a piacere) 


Preparazione 

Sciacquate la cicorietta, conditela 
con un pizzico di sale, un filo di olio, 
lo spicchio di aglio e qualche goccia 
di colatura di alici. * Mescolate, 
trasferite in frigo e lasciate marinare 
per qualche ora. Scaldate l'olio di 
semi in una padella, immergete i 
peperoni e fateli friggere per qualche 


secondo. Scolateli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cucina. 
Scaldate un filo di olio in una 
padella, disponete le fette di filetto 
e fatele scottare circa 2 minuti per 
lato (fate attenzione a non bucarle). 
Infornate a questo punto le fette 
di filetto a 180 °C e fatele cuocere per 
circa 4 minuti. Levate e fate riposare 
per qualche minuto, quindi tagliatele a 
fettine sottili. e Distribuite la cicorietta 
nei piatti da portata. Adagiate sopra le 
fette di filetto, mettendole leggermente 
sovrapposte, e cospargete con 
i peperoni sbriciolati. e Guarnite con 
qualche goccio di olio, l’insalatina 
e i fiori eduli; profumate con una 
macinata di pepe e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

12 fette di filetto di suino © 12 fette 

di speck e 200 g di prugne secche 
già snocciolate e zucchero integrale 
di cocco (o di canna) ® aceto di miele 
olio extravergine di oliva * sale rosa 


Preparazione 

Bardate le fette di filetto con quelle 
di speck. Scaldate un filo di olio in una 
padella, disponete i filetti in camicia 
di speck e fateli cuocere per 3 minuti 
da un lato. © Capovolgeteli e proseguite 
la cottura per altri 3 minuti, quindi 
bagnate con un goccio di aceto e lasciate 
sfumare. Nel frattempo in un'altra padella 
fate tostare le prugne secche, tagliate 
a pezzettini, bagnate con un goccio 
di aceto e fate sfumare. e Unite le prugne 
ai filetti e proseguite la cottura per appena 
1 minuto. Distribuite le fette di filetto, 
leggermente sovrapposte, nei piatti 
da portata. e Aggiungete le prugne 
saltate e nappate con il fondo di cottura. 

Spolverizzate con un pizzico 
di zucchero e qualche cristallo 
di sale rosa, e servite. 


Rosa tenue, perlage sottile con sentori 
nitidi e aromatici. Molto versatile. Con 
gnocchi alla sorrentina. 


Le etichette del mese e le proposte 
di abbinamento con piatti di stagione 


di Guido Montaldo 
Bouquet armonico con sentori di fiori e 


frutta bianca, nota minerale. Fresco e 
sapido. Ideale con gnocchi allo scoglio. 
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Rosso rubino dall’aroma speziato e 
floreale, note di pepe, violetta e mirtillo. 
Palato fresco ma strutturato. Offimo con 
filetto di manzo in crosta. 


Rubino intenso, bouquet originale 
fruttato e sentore pepato. Sorso morbido 
e invitante, da godersi con filetto di 
maiale alle erbe. 


Giallo brillante con 
bouquet fruttato, di pera, pesca, mango. 
Palato equilibrato, dolce, pieno, sgrassa 
bene i tortelli di Carnevale. 
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Colore ambrato, 

all'olfatto è intenso, frutta passita 
fropicale, palato rotondo e avvolgente. 
Ideale con ravioli dolci fritti. 
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Non piangete sul latte versato, ma utilizzatelo in cucina per 
- == ) preparare 6 piatti della tradizione rivisitati in chiave attuale 


‘furbo 
‘Bottiglia 

©. in vetro 
‘e ceramica 
2 perillatte. 
; Kitchen Kraft 


LATTE 
SUPERSTAR 


È 


MILA 
Latte fieno 
f intero. 


TI 


. Latte UHT 

parzialmente PARMALAT 
scremato senza Latte Omega 
lattosio. 3 plus. 1 |. 


I 11 €17,99. € 1,75. 


MELLIN 
- Latte 
. Crescita 3 


ia €2,40. 


Orzo al latte con crema di porri e pancetta 


Ingredienti per 4 persone ® Coprite con il latte l'orzo e portate a porri e tagliateli a rondelle sottili; fateli 
500 ml di latte è 200 g di orzo perlato ebollizione, quindi abbassate la fiamma al cuocere in una padella con il burro, poca 
2 porri medi © 30 g di burro * 1 foglia minimo, regolate di sale e fate cuocere per acqua, la salvia e un pizzico di sale, 
di salvia * 50 g di pancetta fesa e sale 20-25 minuti, mescolando di tanto in tanto. fino a quando saranno ben appassiti. 

® Tritate nel frattempo finemente la pancetta A 5 minuti dal termine di cottura dell’orzo, 


Preparazione e fatela rosolare in una padella antiaderente, aggiungete i porri e regolate di sale. 

® Lavate l'orzo sotto un getto di acqua senza l'aggiunta di condimenti, finché non ® Distribuite la crema in 4 fondine 
fredda fino a che questa risulterà limpida, diventa ben croccante. Levatela e scolatela individuali, cospargete con la pancetta 
quindi mettetelo in una casseruola. su carta assorbente da cucina. ® Pulite i croccante e servite. 
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Lalleata in cucina 

Orzo perlato Rapide Bontà 
Colfiorito. Pronto in 10 minuti 
Confezione da 250 g. € 2,49. —. 


Petto di faraona al latte 
Riducete 2 petti di faraona a pezzi regolari, quindi salate e pepate. 
Fate scaldare 2 cucchiai di olio e una noce di burro in un tegame, 

disponete la carne e fatela dorare da tutti i lati, mescolando 
di continuo. Bagnate con 2 cucchiai di brandy, quindi incoperchiate 
e fate cuocere per 5 minuti. Nel frattempo, pulite 400 g di champignon 
ed eliminate la parte radicale, quindi lavateli e tagliateli a quarti. 
Fate scaldare 1 cucchiaio di olio extravergine di oliva in una padella 
antiaderente, unite i funghi, salate e fateli saltare per pochi minuti. 
Unite i funghi alla faraona, versate 25 ml di brandy e 500 ml di 
latte, mescolate e fate insaporire il tutto a fuoco lento per 10 minuti. 
Profumate con una macinata di pepe e impiattate. 


Pali 


Tortino di patate e cipolle 
Sbucciate 800 g di patate e 2 cipolle, e tagliatele a fettine sottili con una mandolina. Raccoglietele in una 
pirofila e conditele con sale, pepe e noce moscata. Mescolate e tenete da parte. Versate 500 ml di latte 
e 250 ml di panna fresca in una caraffa e mescolate bene. Aggiungete 200 g di fontina grattugiata, 
amalgamate e sistemate il tutto in una pirofila ben imburrata. Pareggiate e versate sopra il composto di latte 
e panna. Battete lo stampo sul tavolo per distribuire il liquido fino in fondo. Cospargete la superficie con qualche 
fiocchetto di burro, coprite con un foglio di carta forno e uno di alluminio, e poi infornate a 180 °C per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo di cottura, eliminate i fogli di carta forno e di alluminio, e fate gratinare 
a 200 °C. Quando si sarà formata una leggera crosticina in superficie, levate, lasciate intiepidire e servite. 
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Sformatino di mais bianco 
al latte con fonduta di taleggio 


Ingredienti per 4-6 persone 

150 g di farina di mais bianco precotta 
e 100 g di farina 00 (più altra per gli 
stampini) ® 3 tuorli e 3 albumi 

500 mi di latte © 100 g di burro 

200 g di taleggio © 50 ml di panna 
fresca © ] rametto di timo © sale 


Preparazione 

® Setacciate le due farine. In una 
casseruola portate a ebollizione 

il latte con 80 g di burro e un 

pizzico di sale. e Versate il mix di 
farine, facendolo cadere a pioggia e 
mescolando con una frusta per evitare 
la formazione di grumi. Fate cuocere 
la polenta a fuoco dolce per circa 

20 minuti, quindi spegnete, coprite 


con un foglio di carta forno e lasciate 
raffreddare. e Incorporate i tuorli, 
aggiungendone, uno alla volta, 

alla polenta. e Montate gli albumi 


a neve ben ferma e uniteli al composto, 


mescolando con una spatola. 
Imburrate gli stampini con il burro 
rimasto, spolverizzateli con un po’ 
di farina e poi versate il composto 
all’interno. e Infornate a 180 °C 
per circa 15 minuti. Levate e fate 
intiepidire. Fate fondere in una 
casseruola il taleggio con la panna 
fino a ottenere una crema liscia. 

® Sformate gli sformatini e disponeteli 
al centro dei piatti da portata. 
Nappate con la fonduta, guarnite 
con un ramettino di timo e servite. 
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Risolatte A 
con sciroppo 
di arance 


Ingredienti per 4 persone 

150 g di riso a chicco piccolo e tondo 

250 ml di acqua e 800 mi di latte 

1 pizzico di sale e 125 g di mandorle 

a lamelle tostate © 250 ml di succo 

di arancia ® la scorza di 2 arance 
grattugiata © la polpa tagliata a vivo 

di ] grossa arancia © 1 stecca di cannella 
(o cannella in polvere) e 2 cucchiai di miele 
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Preparazione 

® Portate a ebollizione l’acqua con il sale, 
quindi versate il riso, abbassate la fiamma 

e fate cuocere per 2 minuti, mescolando 

in continuazione. e Aggiungete il latte 

e la stecca di cannella, riportate a ebollizione 
e fate cuocere a fuoco medio-basso per 
circa 25 minuti, mescolando spesso. Una 
volta cotto il riso, spegnete, aggiungete 

1 cucchiaio di miele e mescolate. e Lasciate 
raffreddare e poi unite le mandorle. Intanto 
portate a ebollizione il succo di arancia 

con la scorza, la polpa e il resto del miele, 
abbassate la fiamma e lasciate sobbollire 
per circa 20 minuti fino a ottenere un 
composto sciropposo. Levate e lasciate 
raffreddare. * Distribuite il riso freddo sul 
fondo di 4 bicchieri, versate una cucchiaiata 


di sciroppo all'arancia e servite. 
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Ingredienti per 4 persone 

500 ml di latte senza lattosio 
200 g di zucchero ® 4 uova 
125 g di mandorle in polvere 
Per la decorazione: 8 mandorle 
giù pelate e 130 g di zucchero 


Preparazione 
Versate 100 g di zucchero in 
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un pentolino dal fondo spesso, mettete sul 

fuoco e fatelo sciogliere; quando avrà preso 

un bel colore dorato, togliete dal fuoco 

e versatelo sul fondo e sulle pareti di 

4 stampini per flan. e Montate in una terrina 

le uova con lo zucchero rimasto, unite le 

mandorle in polvere e amalgamate con cura. 
Aggiungete il latte a filo, continuando 

a mescolare; versate il composto negli 


stampini. e Sistemate gli stampini in una 
teglia e cuoceteli in forno a bagnomaria a 
180 °C per circa 30-40 minuti. A cottura 
ultimata, lasciate raffreddare e trasferite in 
frigorifero. e Per la decorazione: al momento 
di servire, preparate un caramello con lo 
zucchero, lasciatelo intiepidire, versatene un 
po‘ al centro di ogni piccolo flan, guarnite 
con 2 mandorle e servite subito. 
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m Tagli e cotture, 6 scuole di cucina e un ampio 
ricettario per arrosti di carne gustosi e perfetti: da 
quelli in tegame a quelli in crosta al forno, dagli stufati 
agli arrotolati e ai ripieni, tutti con le salsine e gli 
accompagnamenti giusti 


m Capitolo per capitolo: nel primo, manzo, vitello 
e vitellone per piatti raffinati o rustici, ma sempre 
succulenti, con intingoli e contorni sfiziosi 


m Nel secondo, ricette a base di carne di suino 
domestico (il maiale) e di suino selvatico (il cinghiale), 
dalle più delicate alle più “robuste”. 


m Il terzo capitolo ci porta alla scoperta di gusti e sapori 
intensi, come quelli dell'agnello e delle carni selvatiche 
di cacciagione e di selvaggina, di fagiani e di quaglie. 


m Nel quarto capitolo, gli arrosti più ruspanti, quelli 
degli animali da cortile come oche, anatre, polli, 
capponi, tacchini, faraone e conigli. 


Presota gf arretrati 


e ritirali în edicola 


paghi solo al ritiro 
$ tu l'edicola 
spedumone sempre gratuita 
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« Biscott... ti amo 


Ingredienti per 4-6 persone 

Per la frolla al cacao: 200 g di burro 
100 g di zucchero a velo 

3 tuorli © 250 g di farina 00 

70 g di farina di mandorle 

35 g di cacao amaro in polvere 

Per la frolla all'arancia: 250 g di farina 
debole © 3 tuorli 

90 g di zucchero a velo 

160 g di burro © 2 arance 


Preparazione 

® Per la frolla al cacao: lavorate il burro 
con le farine e il cacao fino a ottenere un 
composto bricioloso. Aggiungete i tuorli e 
lo zucchero, e impastate energicamente 
fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate riposare 
per almeno una notte in frigorifero. 

® Perla frolla all'arancia: lavorate il burro 
con la farina fino a ottenere un composto 
bricioloso. Aggiungete i tuorli, lo zucchero 
e la scorza delle arance grattugiata, 

e impastate energicamente fino 

a ottenere un composto sodo e omogeneo. 
e Formafe una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e fate riposare per 
almeno una notte in frigorifero. * Stendete 
le due frolle allo spessore di 3 mm, 

quindi con gli appositi tagliapasta ricavate 
fante lettere, alternando i due colori. 

® Disponetele in una teglia, foderata 

con carta forno, e infornate a 160 °C 

per almeno 15 minuti. 


° ® 0 0 0 0 0 0 e 0 0 0 0 e 0 0 0 00000, 
. . 


L'alleato in cucina 
Tagliabiscotti a forma 


pei di lettera. 
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Biscotti black & white 


Ingredienti per 4-6 persone 

350 g di pasta frolla bianca 

350 g di pasta frolla al cacao 

Per la ganache bianca: 

300 g di cioccolato bianco 

130 ml di panna fresca * cannella 
Per la ganache fondente: 

285 g di cioccolato fondente 

250 ml di panna fresca © peperoncino 


Preparazione 

® Per la ganache bianca: scaldate la 
panna con la cannella, versatela sul 
cioccolato bianco, tritato, e mescolate 
fino a ottenere una crema liscia. 


Posta 


Trasferite in una ciotola e mettete in 
frigo; quindi raccogliete la crema in 

un sac à poche con bocchetta rigata. 
Procedete allo stesso modo con la 
ganache fondente, scaldando la panna 
con il peperoncino. * Stendete le frolle 
e con un tagliabiscotti a forma di cuore 
ricavate tanti cuori. Con un tagliabiscotti 
più piccolo togliete la parte centrale 
dalla metà dei cuori. * Farcite i cuori 
lisci con le ganache e sovrapponete 
quelli forati: accoppiate i biscotti 
bianchi con la ganache bianca e quelli 
al cacao con la ganache fondente. 
Lasciate rapprendere e servite. 
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Ingredienti per 4-6 persone 

100 g di burro morbido 

230 g di zucchero ® 2 uova 

200 g di yogurt bianco 

225 g di farina 00 © 10 g di cacao amaro 
in polvere e ] cucchiaino di aceto di mele 
2 cucchiaini di lievito per dolce 

1 cucchiaino di bicarbonato e 1 pizzico 
di sale © colorante rosso in polvere 
estratto di vaniglia 

Per il frosting: 225 g di formaggio fresco 
spalmabile © 45 g di burro morbido 

1 bacca di vaniglia 

320 g di zucchero a velo 


Preparazione 

Setacciate in una ciotola la farina 
insieme al lievito. Lavorate a parte 
il burro con lo zucchero fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso, 
quindi incorporate le uova, uno 
alla volta. e Mescolate un pizzico 


di colorante rosso con il cacao e l'estratto 

di vaniglia, e poi aggiungeteli all'impasto. 
Amalgamate lo yogurt con il sale 

e incorporateli in tre volte all'impasto, 

alternandoli con la farina. A parte unite 

l'aceto e il bicarbonato, aggiungeteli 

subito e amalgamate per bene il tutto. 


Versate il composto ottenuto 
nei piroftini di carta, riempiendoli 
a metà, e infornate a 170 °C per circa 
20 minuti. Levate e lasciate raffreddare. 
Per il frosting: lavorate a crema 
il formaggio con il burro, quindi 
aggiungete la vaniglia e poi lo zucchero, 
incorporandolo poco alla volta. Coprite 
e lasciate raffreddare in frigorifero per 
almeno 2-3 ore. e Raccogliete il frosting 
in un sac à poche con bocchetta 
liscia da 10 e decorate i cupcake ormai 
freddi. e Ultimate con un cuore 
di cioccolato e servite. 


Cake del perdono 


Ingredienti per 4-6 persone 

Per i tortini: 4 tuorli 

120 g di zucchero * 200 g di carote 
grattugiate e 150 g di farina 

di mandorle * 50 g di farina 

16 g di lievito in polvere 

4 albumi © burro 

Per la farcia: 65 g di burro a pomata 
150 g di formaggio morbido 

80 g di zucchero a velo 

Per la decorazione: zucchero a velo 


Preparazione 

® Lavorate i tuorli con 70 g di 
zucchero fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso; unite le carote, le 
farine e il lievito, e amalgamate bene. 
® Montate gli albumi con lo zucchero 
restante, quindi incorporoteli al 


composto mescolando delicatamente 
e con movimenti dal basso verso 
l'alto. Versate negli stampini 
monoporzione da 10-12 cm di 
diametro, ben imburrati, e infornate a 
170 °C per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate, lasciate 
raffreddare e tagliate a metà. © Per la 
farcia: ammorbidite il burro a pomata, 
quindi lavoratelo con lo zucchero fino 
a ottenere un composto spumoso. 

® Unite il formaggio morbido a 
temperatura ambiente e mescolate 
accuratamente. Farcite le tortine con 
la crema ottenuta. Ricavate, su un 
cartoncino, la scritta “scusa” e il 
disegno di una bocca, mettetelo sulle 
tortine e spolverizzate con lo zucchero 
a velo. Portate in tavola e servite. 


Sacher bianca 4 
con confettura 
di lamponi 


Ingredienti per 4 persone 

170 g di cioccolato bianco 

125 g di burro e 5 uova 

125 g di zucchero © 125 g di farina 

1] cucchiaino di lievito in polvere 

Per la glassa: 125 ml di panna fresca 
75 ml di acqua ® 50 g di zucchero 
25 g di sciroppo di glucosio 

300 g di cioccolato bianco 

Vi servono inoltre: colorante alimentare rosa 
confettura di lamponi 


Preparazione 

e Lavorate il burro con le fruste elettriche, 
unite il cioccolato fuso e amalgamate. 

e Montate i tuorli con 50 g di zucchero, 
aggiungeteli al composto di burro e 
mescolate. e Incorporate quindi la farina, 
setacciata con il lievito. Montate a neve 
ben ferma gli albumi con lo zucchero 
restante, quindi uniteli delicatamente 

al composto. * Distribuite il composto 
negli stampini quadrati in silicone e 
infornate a 160-170 °C per circa 30 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate, 
sformate e lasciate raffreddare. e Per la 
glassa: in un pentolino scaldate la panna 
con il glucosio, l’acqua e lo zucchero. 
Versate sul cioccolato tritato ed emulsionate 
perfettamente. = Coloratene una parte 

con un po’ di colorante rosa. Tagliate a 
metà le sacher e farcitele con un leggero 
strato di confettura. Chiudete e ricoprite la 
superficie con un altro velo di confettura. 

® Lasciate raffreddare, colate la glassa e 
fate rapprendere. Con la glassa colorata 
realizzate le vostre iniziali e quelle del partner, 


e un cuore. Guarnite il bordo e servite. 
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Pavlova dell'amore 


Ingredienti per 4-6 persone Preparazione 

Per la meringa: 200 g di albume ® Per la meringa: in una planetaria 

200 g di zucchero a velo raccogliete l’albume, un goccio di colorante 
200 g di zucchero semolato e lo zucchero a velo, e iniziate a montare 

® colorante rosso. Per la chantilly: con le fruste elettriche; quando il composto 
250 ml di panna fresca * vaniglia sarà ben montato, incorporate lentamente e a 
in polvere. Per la decorazione: frutta mano lo zucchero. * Raccogliete la meringa 
fresca (more, lamponi, mirtilli in un sac à poche e su una teglia, foderata 

e fragole) ® petali di rosa con carta forno, realizzate tanti cuori dai bordi 


ESA) 
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alti: in questo modo dopo la cottura si creerà 
un incavo da farcire con chantilly e frutta 
fresca. © Infornate a 80 °C e fate cuocere fino 
a quando la meringa si sarà ben seccata. 
Levate e fate raffreddare. è Per la chantilly: 
montate a neve la panna con la vaniglia e, 
aiutandovi con un sac à poche, farcite i cuori 
di meringa. e Guarnite con frutta fresca 

e qualche petalo di rosa, e servite. 


Sex bomb 


Ingredienti per 2 persone 

Per il semifreddo al frutto della 
passione: 150 g di meringa 

50 g di succo di frutto della passione 
250 g di panna semimontata 

Per la meringa: 200 g di albume 
400 g di zucchero 

Per la glassa: 200 g di cioccolato 
bianco ® 200 g di burro di cacao 
Per la decorazione: 1 rotella 

di liquirizia © 4 biscotti 

purea di lampone 


Preparazione 

® Per la meringa: in un pentolino 
raccogliete lo zucchero e l’albume, 

e fateli scaldare a bagnomaria fino 
alla temperatura di 70 °C. Togliete dal 
fuoco e montate con le fruste elettriche 
fino a raffreddamento. Prelevate 

150 g di meringa, unite il succo del 


Red Passion a 


Ingredienti per 2 persone 

Per la mousse al lampone: 

180 g di meringa * 200 g di purea 

di lampone * 8 g di gelatina 

250 g di panna semimontata 

Per la meringa: 200 g di albume 

400 g di zucchero 

Per la gelée al lampone: 300 g di purea 
di lampone *° 8 g di gelatina 

70 g di zucchero 

Per la decorazione: lamponi * foglie d’oro 


Preparazione 

e Per la meringa: in un pentolino 
raccogliete lo zucchero e l’albume, e 
fateli scaldare a bagnomaria fino alla 
temperatura di 70 °C. Togliete dal fuoco 
e montate con le fruste elettriche fino 

a raffreddamento. * Per la mousse: 
mescolate la meringa con tre quarti di 
purea di lampone. Reidratate la gelatina 
in acqua, quindi scioglietela nella purea 
di lampone restante calda e unitela alla 
meringa. Incorporate infine la panna 
semimontata. * Per la gelée: reidratate la 
gelatina in acqua; mescolate 75 g di purea 
di lampone e lo zucchero, quindi mettete 
sul fuoco e fate scaldare. Incorporate 

la gelatina e fatela sciogliere. e Unite 
tutto alla purea di lampone restante e 
amalgamate accuratamente. * Distribuite 
il composto nei bicchierini e fate rassodare 
in frigorifero. = Versate la mousse nei 
bicchierini e guarnite la superficie con i 
lamponi, mettendoli capovolti. Colate con 
una siringa la gelée, tenuta a temperatura 
ambiente, all’interno dei lamponi. 

e Decorate con una foglia d’oro e servite. 
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frutto della passione e mescolate. 
® Incorporate delicatamente la panna, 
semimontata, e colate negli stampini 

a forma di cupola. Trasferite in freezer 
a congelare. * Per la glassa: in un 
pentolino raccogliete il cioccolato e il 
burro di cacao, mettete sul fuoco e fate 
sciogliere su fiamma dolce. Quando 

il semifreddo sarà perfettamente 
congelato, sformate le sfere e unitele 

a due a due. * Infilzatele con 

uno stecco di legno e glassatele 
immergendole nella glassa per una 
sola volta. * Levate, sfilate lo stecco 

e trasferite in freezer. Al momento di 
servire, disponete il semifreddo nei 
piattini, adagiandoli sopra ai biscotti 
sbriciolati. * Mettete un pezzetto di 
liquirizia nel foro lasciato dallo stecco, 
così da simulare la miccia. Guarnite 
con la purea di lampone e servite. 
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Cannoli, cassatine, pasta di mandorle... 
i dolci più rappresentativi della pasticceria 
siciliana, per una pausa ad alto tasso 
di golosità 


DOLCI E DESSERT 


Queste deliziose cassatine 


: — Qdoletti “È 


S vengono tradizionalmente 
vi preparate in occasione della 
festa di Sant'Agata, protettrice 

della città di Catania, che si 
svolge tutti gli anni dal 3 al 
5 febbraio. 


Ingredienti per 8 cassatine 

600 g di pasta frolla 

Per il ripieno: e 500 g di ricotta 

di pecora 100 g di zucca, cedro e arancia 
canditi © 100 g di cioccolato fondente 
in scaglie © 80 g di zucchero 

Per la glassa: * 350 g di zucchero 

a velo © 2 cucchiai di succo di limone 
2 albumi © sale 

Vi servono inoltre: * burro © farina 

8 ciliegie candite 


Preparazione 

Per il ripieno: lavorate la ricotta con 
lo zucchero fino a ottenere una crema 
liscia e priva di grumi. Unite i canditi e 
il cioccolato in scaglie, e amalgamate 
ancora. Coprite con pellicola trasparente, 
trasferite in frigorifero e lasciate riposare per 
circa un'ora. © Per la glassa: con le fruste 
elettriche montate parzialmente gli albumi 
con un pizzico di sale; aggiungete lo 
zucchero e il succo di limone, e mescolate 
fino a ottenere una crema bianca, lucida 
e spumosa. * Stendete la pasta frolla a 
uno spessore di mezzo cm e con questa 
foderate otto stampini a semisfera, 
imburrati e infarinati. Riempite con la 
crema di ricotta e chiudete con un dischetto 
di frolla. Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per circa 30-35 minuti. Levate, sformate 
le cassatine e fatele raffreddare su una 
griglia per dolci. Ricopritele con la glassa 
e disponete al centro una ciliegia candita. 
Lasciate asciugare perfettamente, infine 
portate in tavola e servite. 


Ingredienti per 5-6 persone 

500 g di mandorle già pelate 

1 kg di zucchero © 50 g di miele 

(o di glucosio) * zucchero a velo 
amido * coloranti alimentari naturali 
gomma arabica alimentare 


Preparazione 

Frullate con un mixer da cucina le 
mandorle, fino a ridurle in polvere. 
Raccogliete in una ciotola la farina di 
mandorle e lo zucchero, e miscelate 
bene. © Unite il miele e versate a filo 
l'acqua necessaria a ottenere un impasto 
sodo e omogeneo (tipo frolla). © Formate 


una palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero per 
circa un'ora. Trascorso il tempo di riposo, 
prendete un po’ di pasta di mandorle e 
schiacciatela nelle formine, spolverizzate 
con zucchero a velo e amido, in modo 
da darle la forma desiderata. è Sformate 
i fruttini, disponeteli in un vassoio, 
spolverizzato con altro amido, e lasciate 
riposare in frigorifero per una decina di 
minuti. © Colorate a piacere i fruttini con 
i coloranti alimentari naturali e lasciateli 
asciugare completamente. e Lucidate, 

a piacere, con la gomma arabica 
alimentare e servite. 


Lo 
che? 

La frutta Martorana venne realizzata 
per la prima volta dalle suore del 
convento della Martorana. 

Da qui il nome. 
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Crostatine farcite 


alla pasta di mandorle 


Ingredienti per 4-6 persone 

Per la pasta di mandorle: 

80 g di farina © 70 g di mandorle 
tritate finemente © 50 g di zucchero 
100 g di burro © 1 tuorlo © 1 limone 
Per il ripieno: © 100 g di mandorle 
tritate finemente © 100 g di zucchero 
30 g di canditi © 10 ciliegie 

candite © 25 g di pistacchi tritati 

1 uovo * 1 pizzico di cannella 

1 cucchiaino di acqua di fiori di arancio 
Vi servono inoltre: * ciliegie candite 
canditi a cubetti © cacao amaro 

in polvere © zucchero a velo * burro 
farina 


Preparazione 

® Per la pasta: in una terrina mescolate 
la farina setacciata, le mandorle tritate 
e lo zucchero. * Aggiungete il tuorlo, 

la scorza di 1/2 limone grattugiata e il 
burro morbido a pezzetti, e lavorate fino 
a ottenere un composto omogeneo. 


Formate una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e fate riposare 

in frigo per un'ora. © Per il ripieno: 
miscelate i pistacchi e le mandorle con 
lo zucchero; unite la cannella, l'uovo e 
l’acqua di fiori di arancio, e mescolate. 
Quando il composto sarà omogeneo, 
aggiungete i canditi a cubetti e le 
ciliegie intere, e amalgamate ancora. 
Imburrate e infarinate quattro stampini 
(da 10 cm di diametro). * Stendete 

la pasta utilizzando la carta forno e 
ricavate quattro dischetti (di circa 

14 cm di diametro); rivestitevi gli 
stampini e farcite con il composto 

di mandorle. Infornate le crostatine 

in forno già caldo a 190 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, levate e lasciate 
raffreddare. * Sformate, spolverizzate 
con cacao in polvere e zucchero 

a velo, guarnite con le ciliegie candite 
e i canditi, e servite. 
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Cannoli 
alla siciliana a 


Ingredienti per 10 persone 

10 cannoli vuoti © 400 g di ricotta 
30 g di pistacchi 

200 g di zucchero a velo 

100 g di canditi misti 

(arancio, cedro, zucca) 

50 g di cioccolato fondente 
cannella in polvere 


Preparazione 


® Passate la ricotta al setaccio e lavoratela 
unendo lo zucchero a velo, tenete da parte 


2 cucchiai, fino a renderla cremosa. 

e Aggiungete un pizzico di cannella, 

la frutta candita tagliata a piccoli pezzi, 

i pistacchi tritati grossolanamente, e il 
cioccolato fondente fatto a pezzetti. 

© Amalgamate bene il tutto e trasferite il 
composto in frigo. AI momento di servire, 
farcite i cannoli con la crema di ricotta. 

® Spolverizzateli con lo zucchero a velo 
tenuto da parte e serviteli. 


Lo 


che? 

I cannoli ripieni di ricotta in origine 
costituivano una preparazione 
del Carnevale, tuttavia anch'essi 
sono ormai preparati durante tutto 
l’anno (farciti rigorosamente 
espressi, affinché il ripieno 
non inumidisca la cialda 


o 


Tutto l'utile e il dilettevole 
che vi aspetta sugli scaffali 


Kidsnackh contiene un succo di frutta 


al 95% senza glutine in brick da 125 ml Nuove Pepite di Merluzzo Findus, ; Natura Buona lancia sul mercato 
e una barretta ai cereali arricchita con : perfette per un aperitivo : Zenzero in spremuta di mela e limone: 

7 vitamine. In regalo poi, in ogni : O per preparare in poche mosse : 100% frutta non da concentrato, 

confezione, un tenero sofficiotto D-Kidz un gustoso sughetto : per un pieno di gusto e benessere. 


in 8 modelli da collezionare. €1,90. : di pesce. 200 g. €4,99. : €2,99 (confezione 3x125 ml). 


Pasta frolla Mùrbeteig surgelata di Koch. Heu&Heother, i verde biologica 


Disponibile nel formato da 600 g e da 1 Vaie da pelcige Anche La se urea ii 
kg. Formato da 600 g (300x2). €2,24. : al gusto di a oe vera, avocal o, zenzero, : prima pa gia ita lana insigni a della 
cocco, miele manuka e tè matcha. : Denominazione di Origine Protetta. 


Astuccio 20 filtri x2 g. €4,10. i €1,45 circa al chilo. 


Cipolla dorata di Selenella, : Fruttelle sono le nuove barrette 

dall’aroma dolce e delicato, si presta 3 di Life, con tanta frutta e cereali, 
a essere consumata cruda o cotta. : pensate appositamente : Kinder Brioss Integrale è la novità in casa 
750 g. €1,60. : per i più piccoli. 30 g. €1,30. : Kinder. Confezione da 10 pezzi. €2,99. 
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di casa 
Ciambelloni, torte, crostate... dolci classici 
e intramontabili da pucciare nel latte a colazione 


o da farcire, con creme voluttuose e creative, Y 
per un goloso dessert di fine pasto 


Il cremor tartaro è un sale naturale 
leggermente acido che favorisce 
la formazione di anidride carbonica. 
È l’aiuto migliore per montare 
gli albumi a neve ferma. 
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«Ciambellone 
bicolore 


Ingredienti per 8 persone 

300 g di manitoba 

300 g di zucchero * 6 albumi 

120 ml di olio extravergine 

di oliva © 150 ml di latte 

50 g di cacao in polvere 

16 g di lievito per dolci 

cremor tartaro © vaniglia in polvere 
] limone © zucchero a velo © sale 
Vi servono inoltre: burro * farina 


Preparazione 

e Montate gli albumi con un pizzico 

di cremor tartaro a neve ben ferma. 
Raccogliete in una ciotola la farina, il lievito 
e un pizzico di sale, setacciati insieme. 

e Aggiungete lo zucchero, versate l’olio e il 
latte, e profumate con la scorza grattugiata 
del limone e un pizzico di vaniglia. 
Lavorate tutto con le fruste elettriche fino a 
ottenere un composto omogeneo e privo 

di grumi, quindi incorporate delicatamente 
gli albumi montati a neve. Versate i 2/3 del 
composto in uno stampo per ciambellone 
da 28 cm di diametro, ben imburrato e 
infarinato. Incorporate il cacao al composto 
rimanente e versatelo a cucchiaiate nello 
stampo. * Infornate in forno preriscaldato 
a 170 °C e fate cuocere per 50 minuti. 

® Alzate quindi la temperatura a 185 

°C e proseguite la cottura per 10 minuti. 
Trascorso il tempo, sfornate il ciambellone 
e lasciate raffreddare. Sformate il dolce su 
un piatto da portata, spolverizzatelo con lo 
zucchero a velo e servitelo, tagliato a fette. 


Lutensile furbo 


| Stampo per ciambellone 
n antiaderente di Kaiser. 


do 
- 
= 
© 
& 


LA TORTA SBAGLIATA: 
gli errori più comuni 
che facciamo in cucina 
e come evitarli 


ATTENETEVI ALLA RICETTA: la pasticceria è chimica. L'utilizzo del burro dà 

() risultati differenti rispetto all'olio extravergine di oliva, così come lo zucchero 
semolato rispetto a quello grezzo di canna, o di cocco. Pertanto, a meno 
che non siate dei veri esperti, meglio non sperimentare. 


OCCHIO ALLA TEMPERATURA! Quando preparate un dolce, abbiate sempre 
l'accortezza di utilizzare ingredienti a temperatura ambiente. In particolare 
togliete per tempo uova e burro dal frigo per un risultato ottimale. Lo avete 
dimenticato? No panic! Sciogliete un po’ di burro nel microonde e mettete 
le uova a bagno in acqua tiepida per qualche minuto. 


LIEVITO: CONTROLLATE SEMPRE LA SCADENZA. Sembra un suggerimento 
scontato, ma può capitare, per errore o distrazione, di aggiungere al composto 
una bustina di lievito scaduta da poco. Il risultato? La torta non lieviterà. 
Verificate prima di utilizzarla, per non rischiare che la torta non lieviti. 


GLI STRUMENTI DEL MESTIERE: bilance di precisione, misurini, termometri, 
Niente in pasticceria deve essere lasciato al caso o all'improvvisazione. 
Sbagliare nelle quantità di zucchero/farina ecc. equivale a sbagliare il dolce. 


STAMPO: LE DIMENSIONI CONTANO. Attenetevi, anche in questo caso, a 
quanto indicato nella ricetta. Con uno stampo non ben proporzionato al 
quantitativo di impasto, correrete il rischio che il dolce si bruci o che non 
lieviti correttamente. 


COTTURA: la torta va cotta al momento giusto. Tradotto? Una volta montato 
il composto, se prevede l’uso del lievito, non aspettate troppo tempo prima di 
infornare il dolce. Allo stesso tempo non siate troppo frettolosi. Il forno deve 
raggiungere la giusta temperatura (che è quella indicata nella ricetta) prima 


di poter ‘accogliere’ il dolce. 
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di F.Ili Orsero. 
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«Torta al mango 
con crema 
agli amaretti 


Ingredienti per 4 persone 

300 g di pasta brisée e 2 manghi 

] amaretto * burro ® farina 

Per la crema agli amaretti: 6 tuorli 
1/2 | di latte © 150 g di zucchero 

100 g di amaretti © vaniglia in polvere 
50 g di farina * burro © rum scuro 

Vi servono inoltre: ® fagioli secchi 


Preparazione 

® Stendete la pasta brisée in una sfoglia 
spessa 3 mm. Imburrafe e infarinate una 
tortiera rotonda (da 22 cm di diametro) e 
foderatela con la pasta, facendola aderire 
bene al fondo e ai bordi, e rifilando la pasta 
in eccesso. * Bucherellate il fondo della 
pasta e mettete in frigorifero per 1 ora. Levate 
dal frigo, ritagliate a misura un foglio di carta 
forno e coprite il fondo della base di pasta. 

e Riempite con fagioli secchi (o con le 
apposite sfere in ceramica), mettete in forno 
a 160 °C e fate cuocere per 10-15 minuti. 
Levate, eliminate la carta e i fagioli, 

e lasciate raffreddare. © Per la crema: 
scaldate il latte in una casseruola con un 
pizzico di vaniglia. Raccogliete i tuorli 

in una ciotola, unite Io zucchero e montate 
tutto con una frusta. è Aggiungete la farina 
e lavorate ancora fino a incorporarla. 
Versate a filo il latte caldo e 1 bicchierino 

di rum, continuando ad amalgamare. 

e Rimettete sul fuoco e proseguite la cottura, 
mescolando continuamente, finché la crema 
si sarà addensata. * Trasferite la crema 

in una ciotola, incorporate una noce di 
burro fuso e gli amaretti, tritati in polvere, e 
amalgamate bene. e Coprite con un foglio 
di pellicola trasparente, messo a contatto, 

e lasciate raffreddare. Intanto sbucciate i 
manghi e tagliateli a spicchi sottili spessi 
circa 5 mm. e Farcite la base della torta 
con la crema preparata, mettete al centro 
l’amaretto, completate con gli spicchi di 
mango disposti a raggiera e servite. 


Lalleato © 


IIS 4% in cucina : 
a Sfere di cottura in : 
e ceramica di KitchenCraft. © 
{ ì 
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Crostata di zucca 


Ingredienti per 4 persone 

350 g di pasta frolla © 700 g di polpa di 
zucca © 150 g di zucchero * 2 uova 

3 cucchiai di farina è 15 amaretti 

1 cucchiaino di cannella 

150 ml di latte 

Per la decorazione: e amaretti 

cannella in stecche e zucchero a velo 


Preparazione 

® Per la farcia: in un tegame raccogliete 
la zucca a dadini con il latte e un 
pizzico di cannella; mettete sul fuoco 

e fate cuocere per almeno 20 minuti. 


POR 
XE 


Spegnete e lasciate intiepidire. © Frullate 
quindi la polpa di zucca con le uova, 

lo zucchero e la farina; sbriciolate gli 
amaretti, aggiungeteli al composto e 
amalgamate per bene. Stendete la frolla 
con un matterello a 3 mm di spessore 

e foderatevi uno stampo da 24 cm di 
diametro. e Punzecchiate la frolla con i 
rebbi di una forchetta, versate la farcia e 
infornate a 180 °C per circa 40 minuti. 
Sfornate la crostata e fatela raffreddare. 
e Spolverizzate il bordo con lo zucchero 
a velo, decorate con amaretti e, a piacere, 
con stecche di cannella, e servite. 


M tacca in più! 
Aromatizzate la polpa di zucca in 
cottura con 4-5 chiodi di garofano. 
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Scegliete la copertina che più vi è piaciuta e mandateci le foto delle 
ricette che avete realizzato dalla rivista: pubblicheremo le migliori! 


Ghirlanda di frollini, pan brioche o polpettone ripieno? 
Diteci tra le proposte di di Facile Cucina, quale 
vi è piaciuta di più! E diteci anche se, nei prossimi numeri, 
vorreste trovare ricette particolari... 


* CARNEVMALI 


# coming sogn 


FAGIL 
L'inserto nel È 
Ma non fermatevi 
qui. Indicateci le 
vostre preferenze 
fra 
che avete trovato 
su Facile Cucina. 
Se poi le avete 
realizzate, 
mandateci le foto: 
le pubblicheremo. 
Le migliori, per riuscita e presentazione, riceveranno 


più grande 
e leggibile! 


facilecucina@alice.tv 
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«GABRIELE C 
©, 
__E VALENTINA sa 


ice tanti 


Nella dispens@ a di Ali 


dello chef Ga Coat Cordaro in 
TUTTI | | GIOR \ ALLE 


di Valentina Ar 


IL CANALE ( ) DELLE MERAVIGLIE. 
Ricette, tecniche di cucina, scuole di pasticceria e tante 
idee per la tavola di tutti i giorni e per le occasioni speciali 


ALTA CUCINA A PORTATA DI FORNELLO 


5 tra i migliori top-chef d'Italia, con i loro piatti iconici e ricette di tradizione reinterpretate, 
sono i protagonisti del nuovo programma L'Accademia di Alice: mezz'ora in compagnia 
di un grande maestro, che prepara in tempo reale uno dei suoi piatti più rappresentativi, e 
svela i segreti della cucina professionale. Iside De Cesare, Luigi Pomata, Luca Marchini, 
Andrea Ribaldone e Antonio Paolino, il pokerissimo di questa prima serie. Conduce 
Michela Coppa. * L'Accademia di Alice, tutti i giorni alle 21.00 


TALENTI E GIOVANI PROMESSE 


Cuochi e dintorni è il programma 
per cuochi, pasticcieri, panificatori, 
pizzaioli, ma anche per nuovi mestieri 
del fare cucina. Per candidarsi, 
scrivere a cuochi@alice.it 

Cuochi e Dintorni, tutti i giorni 

alle 17.25 


CASA DOLCE CASA 


Il format storico del canale, animato 
dal savoir faire di Franca Rizzi, accoglie 
cuochi amatoriali, ospiti dello spettacolo, 
giornalisti, appassionati di cucina e food 
blogger, insomma tanti amici, compresi 
alcuni dei contributors della rivista 
Alice Cucina, per portare in tavola tutta 
l'allegria e il gusto per la buona cucina 
del mondo di Alice. Uno spazio dedicato 
alla sua community, che ogni settimana 
ospita eventi e iniziative dedicate al 
cibo, alla cucina e alle tradizioni eno- 
gastronomiche italiane. 

Casa Alice, tutti i giorni alle 18.35 


TV, MAGAZINE E ONLINE 


Lo chef Gabriele Cordaro, con la 

conduzione di Valentina Arrigo, prepara 
in studio le sue ricette utilizzando come 
ingredienti le eccellenze gastronomiche 


. italiane. Per riceverle direttamente a 


casa basta ordinarle online sul sito 
dispensadialice.it 
La dispensa di Alice, tutti i giorni 
alle 19.45 


44i 


Sapori .BISPENSA 


Un menu gustoso e veloce da realizzare con le eccellenze gastronomiche italiane? 
Con la dispensa di Alice si può! Basta ordinare i prodotti online 
su e seguire, in tv, i consigli dello chef Gabriele Cordaro 


LIS 
Zu 
zz 
OZ 
LZ 
so 
ll 
> 
[= 


Filetti di tonno grigliati in olio 
di oliva. 190 g. i 500 g. 


 - Filettiditonno 
grigliati in olio 
di oliva 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di bucatini © 190 g di tonno 
grigliato sott'olio e ] cipolla 

300 g di pomodori pachino 

100 g di pancetta 

20 g di pecorino grattugiato 

vino bianco * olio extravergine 

di oliva © sale 


Preparazione 

Taglaiate la pancetta a dadini e fatela 
rosolare in una padella leggermente unta 
di olio. Aggiungete quindi la cipolla, tritata 


finemente, e fatela stufare a fuoco lento. 

Sfumate con 1 bicchiere di vino bianco. 
Aggiungete i pomodori pachino, 

schiacciateli con un cucchiaio di legno 

e fateli appassire. e Unite a questo punto 

i filetti di tonno grigliato, spezzettati, 

e lasciate insaporire. Portate a bollore 

abbondante acqua bollente e leggermente 

salata, e lessate la pasta. e Scolatela 

al dente e fatela saltare nella padella 

con il condimento. e Mantecate per bene, 

impiattate e cospargete, a piacere, 

con il pecorino grattugiato. 
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Ingredienti per 4 persone 

400 g di caserecce semi integrali 
di farro © 120 g di pecorino 
grattugiato © 4 g di pepe macinato 
1 arancia * sale 


Preparazione 

Mettete sul fuoco abbondante 
acqua bollente e salata. e Raccogliete 
nel frattempo in una ciotola capiente 
il pecorino grattugiato e il succo 
dell’arancia. e Profumate con la 


U prodotto 


Caserecce semi 
integrali di farro 


scorza grattugiata dell’arancia, 

bagnate con un pochino di acqua, 

salate e mescolate bene fino 

a ottenere una cremina densa 

e omogenea. Una volta che l’acqua 

l'avrà raggiunto il bollore, 

lessate la pasta. Scolatela 

per bene e versatela nella ciotola 

con la crema al pecorino. 
Mantecate bene e spolverizzate 

con una macinata abbondante 

di pepe. Impiattate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

4 fettine di carne di manzo 

500 g di pomodoro San Marzano 
20 g di origano secco 

] pizzico di zucchero ® ] porro 
olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 
Mondate il porro, tagliatelo a rondelle e 
disponetele in una teglia rivestita con carta 
forno. Condite con un pizzico di sale e un 
filo di olio e infornate a 180 °C per circa 
8 minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e tenete da parte. e Versate 
la salsa di pomodoro in una padella, 
schiacciatela con un cucchiaio di legno e 
conditela con un pizzico di zucchero e uno 
di sale. e Profumate con l’origano, mettete 
sul fuoco, e fate restringere su fiamma 
bassa. Scottate a parte le fettine di carne 
in un’altra padella con un filo di olio. 
Spegnete e coprite la carne con la salsa 
di pomodoro. Impiattate e servite. 


% prodotto 


Pomodoro 
S. Marzano dell'Agro 
Sarnese-Nocerino Dop 
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Chef e professionisti 
del settore preparano 
in tv portate succulente 
e prelibate 
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Spaghetti 
alla colatura 
di alici 


Chef Fioravante lovine 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di spaghetti = 200 g di pomodorini 
ciliegini © 300 g di alici fresche di Cetara 
40 g di pinoli © 40 g di uvetta 

2 cucchiai di colatura di alici è 1 spicchio 
di aglio © 1 ciuffo di basilico © peperoncino 
olio extravergine di oliva © sale 


e GARUM 
Chef Fioravante lovine 
Viale G. Mazzini 63, Pompei (Na) 
fel. 081 8501178 
Www.ristorantegarumpompei.it 


Preparazione 

® Diliscate le alici, sciacquatele 
accuratamente sotto l’acqua corrente e 
tagliatele a listerelle. Tagliate i pomodori 

in quattro e privateli dei semi e dell’acqua 
di vegetazione. * Fate rosolare in una 
padella l'aglio in abbondante olio. Unite 

i pomodorini, un pizzico di peperoncino, 
l'uvetta e i pinoli. e Aggiungete un goccio 
di acqua e la colatura di alici, e mescolate. 
® Lessate la pasta in abbondante acqua 
leggermente salata, scolatela al dente 

e portate a cottura nella padella con la 
colatura di alici. ° Spegnete, aggiungete le 
listerelle di alici e profumate con il basilico. 
Impiattate e servite. 


Salmone in crosta 
di pistacchi 
Chef Ciro Accardo 


Ingredienti per 4 persone 

4 filetti di salmone senza pelle 

da 100 g l'uno * 100 g di pistacchi 

giù sgusciati © 100 g di broccolo verde 
giù lessato © 50 g di pangrattato 

3 patate viola © ]1 scalogno * 1 spicchio di 
aglio © 1 rametto di timo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe © miele 

panna fresca 


Preparazione 

® Tritate finemente lo scalogno e fatelo 
appassire in una padella con un filo di olio. 
Unite quindi le patate viola, sbucciate e 
tagliate a lamelle sottili, regolate di sale 

e lasciate insaporire per qualche minuto. 

® Coprite quindi con acqua calda e fate 
cuocere fino a quando le patate saranno 
morbide. Spegnete, raccogliete tutto nel 
bicchiere di un mixer, unite un goccio 

di panna e frullate bene fino a ottenere 
una salsa omogenea. © Raccogliete in 

un cufter i pistacchi con il pangrattato, 

lo spicchio di aglio, il timo sfogliato e 

un pizzico di sale e di pepe. © Frullate a 
impulsi per 20 secondi. Sciacquate i filetti 
di salmone, spennellateli con un po' di 
miele e passateli nella panatura aromatica 
ottenuta. © Scaldate un filo di olio in una 
padella, disponete i filetti di salmone e 
scottateli 2-3 minuti per lato (prima dalla 
parte senza panatura). © Velate i piatti con 
la crema di patate viola, disponete sopra 

i filetti di salmone e accompagnate con le 
cimette di broccolo. Servite. 


e CRUDO FISH LOUNGE 
Chef Ciro Accardo 
Via Sacra 40, Pompei 
tel. 081 8562583 
Wwww.facebook.com/ 
crudofishlounge/ 


Babà al limoncello 


Pasticciere Fiorenzo Ascolese 


Ingredienti per 8-10 persone 

Per l'impasto: 250 g di farina di frumento 
tenero 00 forte © 250 g di uova 

75 g di burro (più altro per gli stampini) 
25 g di zucchero © 5 g di sale 

10 gdi lievito di birra © bacca di vaniglia 
Per la bagna: 1 | di acqua 

500 g di zucchero © 1 limone a fette 
500 g di limoncello 


© PANIFICIO ASCOLESE 
Pasticciere Fiorenzo Ascolese 
Via Vetice 53, San Valentino 
Torio (Sa) - tel. 081 5187444 
www.panificioascolese.it 


Preparazione 

® Lavorate nel vaso della planetaria la 
farina, lo zucchero, il lievito, sciolto in un 
po’ di acqua tiepida, metà delle uova, un 
pizzico di sale e i semi della vaniglia. 

e Incorporate quindi le uova rimanenti 

e il burro morbido, e proseguite a 
lavorare fino a ottenere un impasto liscio 
e omogeneo. ® Formate una palla e fate 
lievitare in una ciotola per circa 30 minuti. 
Trascorso il tempo, distribuite l'impasto 
negli stampini per babà, imburrati, 
riempiendoli fino a 1/3 del loro volume 

e lasciate lievitare ancora fino a quando 
l'impasto arriverà ai bordi degli stampini. 
® Infornate a 200 ° C e fate cuocere per 


PER PARTECIPARE 


circa 10 minuti. Sfornate e fate raffreddare. 
Nel frattempo preparate la bagna: in 

un pentolino raccogliete lo zucchero, 
l’acqua e le fette di limone. © Mettete sul 
fuoco, portate a bollore e fate sciogliere 

lo zucchero. Spegnete, lasciate intiepidire 
e aggiungete il limoncello. * Sformate i 
babà e immergeteli nello sciroppo ottenuto, 
facendoli inzuppare per bene. Fateli 
asciugare su una griglia e infine serviteli. 


Milefoglie 
di cioccolato 
alla nocciola 


Pasticciere Alessandro Conte 


Ingredienti per 4 persone 

Per la frolla sablé al cacao: 370 g di farina 
50 g di cacao © 250 g di burro 

160 g di zucchero a velo © 132 g di tuorlo 
Per la ganache alla gianduia amara: 

40 g di zucchero semolato 

100 ml di panna fresca © 100 ml di latte 
intero © 30 g di pasta di nocciole 

180 g di cioccolato fondente 

Per la mousseline alla nocciola: 

250 g di pasta di nocciole © 100 g di burro 
500 g di crema pasticciera 

5 g di gelatina già ammollata 

250 g di panna montata 

Per i fogli di cioccolato: 

500 g di cioccolato fondente 


Preparazione 
° Per i fogli di cioccolato: fate sciogliere il 


UILLITTITTTAA a 


cioccolato, colatelo all’interno di stampini 
rettangolari (da circa 15x7 cm) e trasferite 
in frigo. © Per la frolla sablé: lavorate in 
una planetaria la farina con il burro e il 
cacao. Unite i tuorli con lo zucchero a 
velo, amalgamate e trasferite in frigo per 

2 ore. Stendefe quindi l'impasto a 2 mm 
di spessare e ricavate tanti rettangoli della 
stessa grandezza dei fogli di cioccolato. 
Infornate a 170 °C per 5 minuti. Sfornate 
e tenete da parte. Per la ganache: 
versate il latte e la panna in un pentolino, 
unite lo zucchero, mettete sul fuoco 

e portate a bollore. Spegnete, aggiungete 
la pasta di nocciole e il cioccolato, 

tritato, emulsionate con un mixer 

a immersione e lasciate raffreddare. 

® Per la mousseline: stemperate la 
gelatina, ben strizzata, nella crema 
pasticciera. Versate tutto in una planetaria 
con il burro e la pasta di nocciole, e 
lavorate fino a ottenere un composto ben 
montato; quindi incorporate la panna 
montata. © Disponete un rettangolo di 
frolla su un piatto da dessert. © Farcite con 
ciuffetti di ganache alla gianduia, coprite 
con un foglio di cioccolato e proseguite 

a realizzare gli strati alternando la ganache 
e la mousseline alla nocciola. Servite. 


© PASTICCERIA ANTONINI 
Pasticciere Alessandro Conte 
Via Sabotino 19, Roma 
fel. 06 3724354 
www.antoniniroma.it 
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Tutti i giorni 
glie 18.39 
ZINS 


Punto di riferimento nel cuore 

di Salerno, il Bistrot delle Carni 
propone tagli di qualità direttamente 
dal bancone della macelleria alla 
tavola. A far gli “onori di casa” lo 
chef Bernardo Donato che prepara, 
in fv, un succulento arrosto 


pizzico di sale. Spegnete e condite con 
qualche goccio di aceto balsamico. 

® Preparate la panatura: raccogliete in una 
ciotola il pane giallo al mais, grattugiato, 
con l’aglio in polvere. Unite un pizzico 

di sale, un po’ di prezzemolo tritato e il 
pecorino, e miscelate bene. e Scaldate sul 
fuoco una padella antiaderente leggermente 


Controfiletto a 

di agnello 
croccante 

su cipolla ramata 
al balsamico 


Ingredienti per 4 persone 

800 g di controfiletto di agnello 

giù disossato e 800 g di cipolla ramata 
di Montoro © 150 g di pane giallo al mais 
grattugiato * aglio essiccato in polvere 
100 g di pecorino grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo e 4 tuorli © aceto 
balsamico * olio di semi di girasole 

olio extravergine di oliva erba cipollina 
sale fino e grosso © pepe 


A TAVOLA 
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Preparazione 
® Fate appassire le cipolle, tritate, 
in una padella con un filo di olio e un 


N TV 
CANALE ALICE 


Bernardo Donato con Franca Rizzi 


unta di olio. Disponete il controfiletto di 

agnello e scottatelo 5 minuti per parte. 

Spegnete e spennellate la carne con 

i tuorli, leggermente sbattuti. © Passate 

il controfiletto di agnello nella panatura 

preparata, e friggetelo in abbondante olio 

di semi bollente, fino a doratura. e Scolate 

la carne su carta assorbente da cucina, a 
fatela riposare per qualche secondo ge 
e quindi tagliatela a rondelle. © Disponete 

un nido di cipolle al balsamico su 

un piatto da portata e adagiate sopra 

le fettine di carne.  Condite con un filo 

di olio, un pizzico di sale grosso e di pepe, 

e l'erba cipollina tritata, e servite. 


® DONATO IL MACELLAIO - 
BISTROT DELLE CARNI 
Chef Bernardo Donato 
Via San Leonardo 23, Salerno 
tel. 089 9849379 
it-it.facebook.com/ 
donatobistrotdellecamni/ 


È in edicola il numero di dicembre/gennaio 
di ; 

la rivista di viaggi e lifestyle aggiornata 

e completa. In questa uscita, Paradisi 
d’inverno: Maldive, Mauritius, Thailandia, 
Caraibi e altri mari esotici, con le nuove 
aperture, i resort più belli e le spiagge 

da sogno per tutti. Un itinerario a Parma 
e dintorni in occasione della nomina a 
Capitale della Cultura 2020, tra capolavori 
d’arte e gastronomia genuina. Novità in 
montagna: nuovi alberghi, piste, attività 
all'aperto, per godere al meglio le vacanze 
in alta quota. Parchi naturali e piste 

da sci in treno: le location più belle per 
sciare e per immergersi nella natura, da 
raggiungere comodamente su rotaia. 
Torroni: i più buoni d’Italia per dolci Feste. 
Con centinaia di indirizzi selezionati, 
informazioni pratiche, cartine e tante 
splendide fotografie. 


de 


r r tali 1a î 
MARCOPLULO 
cottnnt pote mani pasa ®) 


SA 
Uno scorcio 


PARADISI D'INVERNO crea 


MALDIVE, THAILANDIA, CARAIBI, MAL RITIUS 


PARMA, CITTÀ DELL'ANNO 
Tutto sulla Capitale della Cultura 2020 


STE E PARCHI IN TRENO 
Roi e trekking senza macchina 


c IR NOMIA ; 
DolAffiAte: i torroni più bioni 
Ù 


SOVIMAINMONIAGNA 
ipe vili e pttività sulle piste 


IMMOBILIARE 
Case Qppraguora età 


gn mimene 


deRTETE 

21 marzo - 20 aprile 

La concretezza è il 
vostro forte. Molti progetti 
andranno a buon fine. 
Amore: sarà un anno caratterizzato dalla 
capacità di osare. 

Lavoro: Marte vi stimola con insistenza, 
per migliorare e per raggiungere risultati 
prestigiosi. 

Pasteggiate con: gnocchi con crema 
di radicchio (pag. 26) 


CIANCRO 

22 giugno-22 luglio 
Molti nodi vengono 

al pettine. Dovrete fare 
orecchie da mercante 
per andare dritti per la vostra strada. 


Amore: una linea di comportamento saggia 


vi darà gratificanti conseguenze. 

Lavoro: la costruttiva intesa con personaggi 
autorevoli sarà un solido riferimento. 
Pasteggiate con: ciambellone bicolore 


(pag. 102) 


PILKINCIA 

23 settembre-23 ottobre 
Imparate a far 
combaciare i desideri 

e le ambizioni con 
quello che le circostanze, ora, sono 
disposte ad elargirvi. 

Amore: fermo decisionismo. 

Lavoro: modulare le aspettative sulle vere 
necessità in campo è il segreto per una 
riuscita appagante. 

Pasteggiote con: cremini fritti (pag. 16) 


CHEPRICORNO 

22 dicembre-21 gennaio 
Inizio dell'anno con 
qualche ostacolo 

da superare. 

Amore: non trascurate le persone amate. 
Hanno bisogno del vostro sostegno. 
Lavoro: saprete promuovere iniziative che 
meritano un plauso e considerazione. 
Pasteggiate con: gnocchi di ricotta 

e broccoli con salsa alle noci 

e gorgonzola (pag. 29) 


TORO 

21 aprile-20 maggio 
Convoglieranno nel 
vostro segno molte forze 
astrali. 

Amore: saprete trasformare “certe 
situazioni” dalla teoria alla pratica. 
Lavoro: grazie alla vostra inventiva 

e tenacia avrete numerose (quanto 
magiche) occasioni per emergere. 
Pasteggiate con: scaloppe di filetto con 
gorgonzola e salsa al cachi (pag. 82) 


LEONE 
23 luglio-22 agosto 
Siete pieni di 
scoppiettanti energie. 
Amore: passione 
e slancio saranno gli strumenti per 
raggiungere importanti obiettivi. 
Lavoro: preparazione professionale 
e quotidianità appagante. 
Pasteggiate con: cappellacci al cacao 
con zucca e prosciutto affumicato 
al burro e noci (pag. 48) 
SCORPIONE 
24 ottobre-21 novembre 
Inizio dell’anno 
all'altezza delle vostre 
aspettative. 


Amore: aumentare le occasioni di 
incontro e la capacità comunicativa sarà 
il vero training del periodo. 

Lavoro: con un comportamento fermo 
sarete in grado di gestire ogni evento. 
Pasteggiate con: risolatte con sciroppo 
di arance (pag. 89) 


ICQUIRIO 
SS 22 gennaio-19 febbraio 
SO 7 Fasemeditafiva edi 
pieno relax. Sarete un po' 
più spirituali del solito. 
Amore: Venere suggerisce gentilezza e 
dolcezza. 
Lavoro: Urano vi vorrebbe più “elettrici” 
e impegnati in miglioramenti che 
implicano intenso impegno. 
Pasteggiate con: risofto rosa con fave 
di cacao (pag. 49) 


LO di Susy Grossi 
(Susygrossi@gmail.com) 


GEMELLI 

21 maggio-21 giugno 
Speciali soddisfazioni con 
Venere nel segno. 

Amore: innumerevoli 
gioie affettive sono l'atteso premio alla 
vostra costanza e dolcezza. 

Lavoro: le cose funzionano meglio. 

Creare un team nel quale vige solidarietà e 
complicità sarà la vostra specialità. 
Pasteggiate con: cotolette di pollo 

con crema di broccoli (pag. 42) 


VERGINE 

23 agosto-22 settembre 
Tutte le ciambelle vi 
riusciranno con il buco. 
Amore: regali generosi. 
Tutto si trasforma in occasione 

di compiacimento e gioia. 

Lavoro: passare dal detto al fatto con 
spontanea immediatezza sarà spesso 
un gioco da ragazzi. 

Pasteggiate con: pasta e lenticchie rossa 
“scomposta” (pag. 35) 


SISGITTASRIO 

22 novembre-21 dicembre 
Pratici e concreti, 
saprete organizzarvi 

con particolare 


accuratezza. 

Amore: sarete al centro di mille attenzioni 
e di mille, dolci, emozioni. 

Lavoro: ci tenete a dare di voi un aspetto 

armonioso e vincente. 

Pasteggiate con: club sandwich di mare 
(pag. 21) 


PESCI 

20 febbraio-20 marzo 
Marte, nel segno dello 
Scorpione, vi suggerisce 
vigore e intensità emotiva. 
Amore: sarete in grado di realizzare tutti 

i vostri desideri. 

Lavoro: siete volitivi e determinati. 
L'incertezza e l'indecisione non faranno 
parte del vostro modo di fare. 

Pasteggiate con: orzo al latte con crema 
di porri e pancetta (pag. 87) 
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IN BIANCO 


Sformatino di mais bianco 
con fonduta di taleggio p. 89 


@ Inganna-prit con ragù e 
di coniglio e lardo p.74 
Zuppa imperiale p.34 
Sex bomb p.97 
Gnocchi con crema 
| di radicchio p:26 
Risotto rosa con fave 
di c p:49 
Minestrone di riso 
e legumi nella zucca —p.36 
. Filetto di vitello con 
() cavolini di Bruxelles 0.79 @ 
Cuor di fiocchi di latte. p. 25 
Scaloppe di filetto con 
crema di gorgonzola 
e salsa di cachi p.82 
Biscott... ti amo p.92 
Arancini dolci al 
cioccolato e cannella ——p. 18 
Pasta e lenticchie rosse 
0 “scomposta” p:35 
@ Strapazzate albacon  p.24 @ 
Red Passion p:97 
Flan di mandorle 
al caramello p.90 
Club sandwich di mare  p. 21 
\ ‘| Spezzatino di cinghiale 
à}  al'cacao p-50 
Filetto di manzo 
alla carbonara p.80 
Torta al mango con 
e crema agli amaretti p:.104 e 


‘| Minestra con broccoli  p.31 


Cotolette di maiale 
E. con panotura di taralli | p.39 


Nodi di bugie al cacao. p. 10 


Caramelle alle mandorle p. 19 


MAD DI 


Indice tematico delle ricette 


e ANTIPASTI E SFIZI 


Canapè al cacao con crema di 
formaggio alle erbe e salmone . . . 47 
Club sandwich di mare ........ 21 
Crescentine al lardo pesto 

con parmigiano e riduzione 


al balsamico ............... 73 
Cuoricini ai gamberetti e caprino 

alle erbe. LL... 22 
Pancake alle spezie .......... 22 
Sformatino di mais bianco al latte 
con fonduta di taleggio ........ 89 

PRIMI 

Amatriciana di tonno grigliato. . . 111 
Canederli 54 


Cappellacci al cacao con zucca 
e prosciutto affumicato al burro 


e NOCI LL... 48 
Caserecce semi integrali di farro 
cacio e pepe e arancia . ...... 112 
Crema di zucca ............. 34 
Gnocchetti soufflé ai funghi . .... 31 
Gnocchi con crema di radicchio . . 26 
Gnocchi di pane saporiti . ...... 29 
Gnocchi di patate e ceci alla birra 

C DIO: 30 
Gnocchi di ricotta con ragù 

di porri e zafferano. .......... 28 


Gnocchi di ricotta e broccoli 
con salsa alle noci 


e gorgonzola ............... 29 
Gnocchi di zucca con ragù 
di salsiccia... 27 


Inganna-prit (inganna preti) 
con ragù di coniglio al lardo 


SOIGIO:; inn 74 
Minestra con broccoli ......... 33 
Minestrone con pesto ......... 32 
Minestrone di riso e legumi 

nella ZUCCA ................ 36 
Orzo al latte con crema di porri 

e pancetta . ................ 87 
Pasta all'uovo al cacao... ..... 49 
Pasta e lenticchie rosse 

“scomposta”... ............. 35 
Quadrucci con i piselli... ...... 35 


Risotto rosa con fave di cacao . . . 49 
Spaghetti alla colatura di alici... 114 
Zuppa imperiale . ............ 34 


(©) SECONDI, CONTORNI 
E PIATTI UNICI 


“Hash brown” con zucchine 


Bocconi di agnello con lardo 

al timo su crema di mais. ...... 76 
Controfiletto di agnello 

croccante su cipolla ramata 


al balsamico .............. 116 
Costate di manzo alla panatura 
integrale. 0... 40 


Costolette di agnello in panatura 
coccante con carpaccio 

di finocchi 43 
Costolette di arista alla panatura 

di nocciole e porcini con purè 

di zucca e topinambur. ........ 43 
Costolette di carré di vitello 

cacio e pepe con tortino 

di cipolle... 45 
Costolette di maiale 

al gorgonzola con panatura 

di taralli e flan di radicchio... ... 39 
Cotolette di pollo con panatura 

di corn flakes e crema 


di broccoli ................. 42 
Cuoricini di cotolette 

alla milanese . .............. 44 
Filetto di manzo 

alla carbonara . ............. 80 
Filetto di suino con spinaci 

e pancetta croccante . ......... 81 


Filetto di suino in camicia 
di speck con dadolata 


di prugne. ................. 84 
Filetto di vitello con cavolini 

di Bruxelles ................ 79 
Filetto di vitello con chips 

di carciofi. ................. 82 
Insalata di broccolo mandarino 

e maionese ................ 41 
Manzo alla pizzaiola 

e pollo arrostito. . ........... 112 
Petto di faraona al latte ........ 88 
Petto di faraona al lardo 

e fontina in crosta. ........... 77 
Salmerino Alpino. ............ 54 
Salmone in crosta 

di pistacchi ............... 114 


Sandwich di filetto con porcini 
pancetta e fiocchi di ricotta 
infornata... 83 
Scaloppe di vitello con crema 

di gorgonzola e salsa al cachi . . . 82 
Spezzatino di cinghiale 


al cacao su purea di fave. . ..... 50 
Spiedini di escargot. .......... 76 
Stracotto di manzo al cacao. . ... 50 
Strapazzate al bacon 

IMICOCONO:. iii 24 


Tagliata di filetto con nido di 


cicorietta alla colatura di alici... . 
Tortino di patate e cipolle. . ... 


Biscotti black & white ....... 
Bomboloni alla crema. ...... 
Bugie di ricci al miele . ...... 
Cake del perdono .......... 
Cannoli alla siciliana. ....... 
Cannoli di bugie ........... 
Caramelle alle mandorle . .... 
Castagnole di Città di Castello . . . 


Ciambelle di patate 


al mandarino . ............ 
Ciambellone bicolore... ..... 
Crema al caffè ............ 
Crema alla vaniglia... ...... 
Cremini fritti ............. 
Crostata di zucca .......... 


Crostatine farcite alla pasta 


di mandorle .............. 


Cuor di fiocchi di latte e lingue 


di gatto al cioccolato... ..... 
Cuori di cioccolato ......... 


Flan di mandorle 


alcaramello.............. 


Frittelle di castagne 


e marrons glacés al rum ..... 


Frittelle di zucca con uvetta 


eromsarino .............. 
Frutta Martorana . .......... 


Girandole di frappe 


al cioccolato bianco . ....... 
Kaiserschmarrn ........... 


Millefoglie di cioccolato 


alla nocciola ............. 
Minne di Sant'Agata ........ 
Mousse di clementine . ...... 
Nodi di bugie al cacao ...... 
Pavlova dell'amore... ...... 
Ravioli di bugie. ........... 
Red Passion... ........... 


Risolatte con sciroppo 


di Arance... 


Sacher bianca con confettura 


di lamponi... ............ 
Sex DOMb ............... 


Torta al mango con crema 


agli amaretti. ............. 
Velvet cupcake . ........... 
Zeppole ................. 


€ Menu prezzo facile?” 


e, 
# 9) ble 
Ricalcoliamo per fe la spesa Sia fr 


ld 


per 4 o 6 persone > P 
e realizzi i tuoi menu con meno di... s0/ 
Dea 
8 EURO 
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“Hash brown” con 
zucchine e cotto p.23 


Gnocchi di patate 
e ceci alla birra e brie  p. 30 


Tortino di patate 
e cipolle p.88 


Ciambelle di patate 
al mandarino p.16 


Canapè al cacao con 
crema di formaggio p. 47 


Crescentine 
al lardo-pesto p.73 


Frittelle di zucca con 
uvetta e rosmarino p.15 


Mousse di clementine p. 24 


Pancake alle spezie p. 22 
Minestrone con pesto p. 32 


Cotolette di pollo 
S, con panatura 
| dicom flakes p.42 


Ciambellone bicolore  p. 102 


Cappellacci al cacao 
con Zucca e prosciutto 
affumicato p. 


Costate di manzo 
alla panatura integrale p. 40 


Bomboloni alla crema p. 14 


Pavlova dell'amore —p.96 
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E AGILE 
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chiacchiere, bombal 
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«di frappe al dioced 
in 2. mosse! 


12 NUMERI DI FACILE 


FIAGILE ISSIMIA: 


uitto 


misto 4 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 
Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 12 NUMERI CON INSERTO 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIO!VIA MILANO 3! + 


00184!IROMA!RM!FACILE CUCINA! 


COLLEGATI AL SITO hitp:/almamedia.iecinf.it SIE SES APLE 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


E AGILE 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 3_ CARNEVALI 
Informatica e Organizzazione S.r.l. 


Via F.Ili Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 
EDIZIONE 


| Informatica e Organizzazione S.r.l. DIGITALE 
Via F.Ili Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 

Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia) 

abbonamenti@ieoinf.it - Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


CIOSTRANO 


L'UNICO ZUCCHERO GREZZO 
DI BARBABIETOLA 100% ITALIANO. 


IL MIO 
PRODOTTO 
DEL CUORE 


Scelto dai consumatori italiani 


Nostrano è entrato nel cuore dei 
consumatori italiani e si è aggiudicato 
l'importante riconoscimento di 
vincitore assoluto del premio 
“Il Mio Prodotto del Cuore”. 
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\ \yfalia . 
UCCheri 
il ti 
Filiera 100% Italiana 


